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1. Informacje o niniejszej instrukcji

obstugi FR
Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Mamy nadzieje, ze bedziesz zadowolony
II z urzadzenia. Holandia
Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie zapoznac sie ze wskazéwkami
bezpieczenstwa oraz catg instrukcja. Nalezy zwréci¢ uwage na ostrzezenia znajdujace sie
na urzadzeniu i w instrukcji obstugi. 0

Zawsze przechowuj instrukcje obstugi w tatwo dostepnym miejscu. W przypadku sprzedazy lub
przekazania urzadzenia nalezy przekazac réwniez niniejszg instrukcje obstugi, poniewaz stanowi ona
istotng cze$¢ produktu.

1.1. Objasnienie symboli

Jezeli fragment tekstu jest oznaczony jednym z ponizszych symboli ostrzegawczych, nalezy unika¢
opisanego w tekscie niebezpieczenstwa, aby zapobiec opisanym tam mozliwym konsekwencjom.

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie przed bezposrednim zagrozeniem zycia!l

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed mozliwym zagrozeniem zycia i/lub
powaznymi, nieodwracalnymi obrazeniami!

OSTRZEZENIE!

Ostrzezenie przed niebezpieczenstwem porazenia pragdem!

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ostrzezenie przed niebezpieczenstwem ze strony gorgcych powierzchni!

> D> B P

A OSTROZNOSC!

Ostrzezenie przed mozliwymi Srednimi i/lub lekkimi obrazeniami!

UWAGA!

Postepuj zgodnie z instrukcjami, aby unikng¢ szkéd materialnych!
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. Dalsze informacje na temat korzystania z urzadzenia!

|| || Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zawartymi w instrukcji obstugi!

Symbol pradu przemiennego

E Urzadzenie nalezy utylizowa¢ w sposéb przyjazny dla srodowiska (patrz ,12. Utylizacja" na stronie 38)
|

Punktor / informacja o zdarzeniach podczas pracy

Instrukcje do wykonania

Instrukcje, ktére nalezy wykonac, aby unikngc¢ zagrozen

Deklaracja zgodnosci (patrz rozdziat ,Informacje o zgodnosci”): Produkty

oznaczone tym symbolem spetniajg wymagania dyrektyw WE.
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2. Przeznaczenie

Wypiekacza do chleba uzywaj wytgcznie do domowego wypieku chleba

FR
oraz robienia dzemdw, konfitur i jogurtéw. Nie uzywaj urzadzenia do suszenia
zywnosci lub przedmiotéw. Nie uzywaj wypiekacza do chleba na zewnatrz.

TO
Urzadzenie to przeznaczone jest do uzytku w gospodarstwach domowych. 10

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego ani przemystowego.

Nalezy pamieta¢, ze odpowiedzialnos¢ wygasa w przypadku niewtasciwego
uzytkowania:
Nie modyfikuj urzadzenia bez naszej zgody i nie uzywaj zadnych
dodatkowych urzadzen, ktére nie zostaty przez nas zatwierdzone lub
dostarczone.

Uzywaj wytgcznie produktéw dostarczonych lub zatwierdzonych przez nas.
zestaw i akcesoria.

Nalezy przestrzegac wszystkich informacji zawartych w niniejszej
instrukcji obstugi, zwtaszcza wskazéwek dotyczacych bezpieczenstwa.

Kazda inna operacja jest uwazana za niewtasciwg i moze prowadzi¢ do
obrazen ciata lub szkdd materialnych.
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3. Instrukcje bezpieczenstwa

OSTRZEZENIE!
Ryzyko obrazen!
W przypadku nieprawidtowego uzytkowania istnieje ryzyko obrazen.

Przechowuj urzgdzenie i akcesoria w miejscu niedostepnym dla dzieci.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz
osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze osoby nieposiadajgce doswiadczenia i/lub wiedzy,

jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpiecznego korzystania z urzadzenia oraz wynikajace z tego konsekwencje

zrozumiaty wynikajgce z nich niebezpieczenstwa.
Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzagdzeniem.

Czyszczenie i konserwacja nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba
ze ukonczyty 8 rok zycia i sg pod nadzorem.

Dzieci w wieku ponizej 8 lat nalezy trzymac z daleka od urzadzenia i
zasilacza/kabla zasilajgcego.

Wszystkie uzyte materiaty opakowaniowe (worki, torby plastikowe, kawatki

styropianu itp.) przechowuj w miejscu niedostepnym dla dzieci.

3.1. Skonfiguruj urzadzenie bezpiecznie
Umiesc¢ urzadzenie na odpornej na ciepto, twardej i ptaskiej powierzchni.
Nie stawiaj urzadzenia na krawedzi stotu, moze sie przewrdcic i spasc.

Urzadzenie musi znajdowac sie w odlegtosci co najmniej 10 cm od Sciany
i innych urzadzen (tytu i bokéw). Nie zakrywa¢ szczelin wentylacyjnych.
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Nie umieszczaj urzagdzenia w poblizu materiatéw tatwopalnych (zastony,

zastony, papier itp.). Istnieje ryzyko pozaru.

Nie umieszczaj urzadzenia bezposrednio obok instalacji gazowej lub elektrycznej
kuchenka lub inny goracy piekarnik.

TO

Nigdy nie umieszczaj urzagdzenia nad ptytg grzejng lub innymi urzgdzeniami
wytwarzajgcymi ciepto (grill, frytkownica); nawet jesli nad nim zamontowany ~ ™©
jest okap kuchenny.

Do obudowy nie moze przedostac sie wilgo¢. Istnieje ryzyko porazenia
pradem.
Urzadzenia nie wolno uzywa¢ na zewnatrz.

Nie wystawiaj urzagdzenia na dziatanie ekstremalnych warunkdéw. Nalezy
unikac:

- Wysoka wilgotnos¢ lub wilgog,

- ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury,

- bezposrednie dziatanie promieni stonecznych,

- otwarty ogien.

3.2. Podtaczenie sieciowe

Urzadzenie nalezy podtgczac wytgcznie do prawidtowo zainstalowanego
podtgczonego i tatwo dostepnego gniazdka, ktdre znajduje sie blisko
miejsca instalacji. Lokalne napiecie sieciowe musi odpowiada¢ danym
technicznym urzadzenia.

Jezeli zachodzi potrzeba szybkiego odtgczenia urzgdzenia, gniazdko

musi by¢ fatwo dostepne.

3.3. Obchodz? sie z urzadzeniem bezpiecznie

3.3.1. Ogdlnie
Nigdy nie pozostawiaj urzadzenia bez nadzoru podczas pracy.

widzi.
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Nigdy nie uzywaj urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub jesli zauwazysz
uszkodzenie kabla potagczeniowego lub wtyczki.

NIEBEZPIECZENSTWO! Nigdy nie dotykaj urzadzenia, kabla potaczeniowego i wtyczki
mokrymi rekami. W przeciwnym razie istnieje ryzyko porazenia pragdem.

Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia, kabla przytagczeniowego ani wtyczki w wodzie
lub innych ptynach.
Urzadzenie nie moze by¢ podtgczone do zewnetrznego timera lub

obstugiwac za pomoca osobnego systemu zdalnego sterowania (np. na gniezdzie
sterowanym radiowo).

Przestrzega¢ podanych ilosci napetnienia. Nigdy nie uzywaj wiecej niz 480
g maki.

Catkowita ilos¢ ciasta w pojemniku na ciasto nie moze przekracza¢ 1000 g.
krok.

Nie wiecej niz 1 tyzeczka srodka spulchniajgcego (proszek do pieczenia lub inny).
Uzywaj srodkéw rozluzniajacych.

OSTROZNOSC!

Zagrozenie zdrowia

° Pieczenie w zbyt wysokiej temperaturze moze spowodowac powstanie substancji
szkodliwych dla zdrowia.

Nie pozwdl, aby potrawa stata sie zbyt ciemna.  Usunh
przypalone resztki jedzenia.

3.3.2. Kabel potgczeniowy

Podczas pracy kabel przytgczeniowy nie moze by¢ owiniety wokét urzadzenia.
Nie moze dotykac gorgcych powierzchni. Moze zosta¢ uszkodzony.

Nie zginaj ani nie zgniataj kabla potgczeniowego.
Zawsze wyciggaj kabel taczacy z wtyczki za pomocg wtyczki
gniazda, nie ciggnij za sam kabel.

Przed wyjeciem wtyczki wytgcz urzadzenie.

10
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3.3.3. Urzadzenie

Okienko i pojemnik na ciasto nagrzewajg sie podczas pracy. Podczas
wyjmowania pojemnika na ciasto lub haka do wyrabiania ciasta z

upieczonego chleba nalezy uzywac¢ rekawic kuchennych.

Nie przesuwaj urzadzenia, gdy jest uzywane.

Nie uzywaj pojemnika na ciasto do przechowywania przedmiotéw.

Uzywaj urzadzenia tylko wtedy, gdy pojemnik na ciasto jest petny. Praca
bez ciasta moze spowodowac przegrzanie.

Podczas napetniania wyjmij pojemnik na ciasto z urzadzenia, aby unikng¢
zanieczyszczenia komory pieczenia.

Uzywaj wytgcznie oryginalnych akcesoriow.

3.4. Nigdy nie naprawiaj tego samodzielnie

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo porazenia pradem!

Istnieje ryzyko porazenia pradem przez czesci pod napieciem.

Jezeli wtyczka lub kabel potgczeniowy sg uszkodzone, nalezy je odtgczy¢
natychmiast wyjg¢ wtyczke z gniazdka.

Jezeli kabel potgczeniowy tego urzadzenia jest uszkodzony, aby unikng¢
niebezpieczenstwa, musi go wymieni¢ producent, jego dziat obstugi

klienta lub osoba o podobnych kwalifikacjach.

W Zzadnym wypadku nie prébuj samodzielnie otwiera¢ urzadzenia i/lub
lub naprawic. Istnieje ryzyko porazenia pragdem. W przypadku
nieprawidtowego dziatania nalezy skontaktowac sie z naszym centrum
serwisowym lub innym odpowiednim warsztatem specjalistycznym.

11

FR

TO

TO
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4. Zakres dostawy

NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo uduszenia!

Istnieje ryzyko uduszenia w przypadku potkniecia lub wdychania matych czesci lub
folii.  Trzymaj folie opakowaniowg z dala od dzieci.

Sprawdz, czy dostawa jest kompletna, a jesli dostawa nie jest kompletna, poinformuj nas o tym w
ciggu 14 dni od zakupu.
Wraz z zakupionym pakietem otrzymates:

- Wypiekacz do chleba

- Pojemnik na ciasto z powtoka nieprzywierajacg - 1x

hak do wyrabiania ciasta

- tyzka miarowa

- Miarka

- 1x hak do wyjmowania haka do wyrabiania ciasta

- Instrukcja obstugi i dokumenty gwarancyjne

12
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5. Przeglad urzadzenia

FR

Holandia

TO

TO

1) Panel sterowania

2) Komora gotowania z elementem grzejnym

3) hak do ciasta

4) Pokrywa z okienkiem

5) Pojemnik na ciasto z powtokg nieprzywierajaca
6) Mieszkania

7) stopy

bez ilustracji
* Miarka (1 tyzeczka i tyzka stotowa)

W odpowiednich pojemnikach znajduje sie oznaczenie 1/2 tyzeczki lub tyzki stotowe;j.
* Miarka

13
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5.1. Panel sterowania

o O
|

*o,a o® OE o@ o@| MEDbION |o© O#%0& °% ° |
°HZ°E°0 °® °@ °m °P °m°m

8) Wybér programéw pieczenia 1 - 10
9) wyswietlacz
10) Wybér programoéw pieczenia 11 - 19
11) Uzyj przycisku Start/Pauza , aby rozﬂzac’ i zatrzymad program.
Nacisniecie i przytrzymanie przycisku powoduje anulowanie programu i powrét do
ustawien podstawowych.
12) Za pomocg przycisku brazowienian@reguluj stopien brazowienia.
Jasny @ Srednie@iemne. @
13) Funkcja timera - za pomocg przycisku zn@ﬂejsza sie/zwieksza czas pieczenia/timer o 5/10
minut kazdorazowo.
14) Przycisk Rozmiar chleba umo@lia wybor pomiedzy trzema rozmiarami chleba:
Maly (500q), $redni (7509) i duzy (1000g).
Czasy programéw sg dostosowane do ilosci uzytego ciasta.
15) Za pomocg przycisku Menu fddzesz odpowiednio wybrac jeden z 19 programéw
z listy programéw na pokrywie urzadzenia. Wybrany program pojawi sie na wyswietlaczu

14
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5.2. wyswietlacz

FR
i
X
&
O

Holandia

TO

TO

an

16) Wskazanie wyboru programu 17)

Masa ciasta (strzatka na wyswietlaczu pokazuje wybrang wage)

18) Etapy przetwarzania w programie pieczenia. (Prosze zapoznac sie z ponizszg tabela, aby zapozna¢
sie z poszczeg6linymi krokami)

19) Wyswietlacz dodawania dodatkowych sktadnikéw (strzatka na wyswietlaczu pokazuje czas)
Pozostaty czas wybranego/trwajgcego programu/czas opéznienia 20)

21) Stopien zrumienienia (strzatka na wyswietlaczu pokazuje wybrany stopieh zrumienienia)

22) Etapy przetwarzania w programie pieczenia. (Prosze zapoznac sie z ponizszg tabela, aby zapozna¢

sie z poszczegdlnymi krokami)

symbol Krok przetwarzania

regulator czasowy

Programowanie timera jest aktywne

Upiec

Proces pieczenia jest aktywny.

Ugniata¢

Proces ugniatania jest aktywny

Odpoczynek

D& @k

Ciasto odpoczywa pomiedzy dwoma procesami przetwarzania

15
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symbol Krok przetwarzania
O Wzrastaé

1
zez Rozgrzej
Wypiekacz do chleba nagrzewa sie

Trzymaj sie ciepto

Po zakoriczeniu programu pieczenia chleb utrzymuje sie w cieple przez 60 minut

_\/ Koniec programu

6. Przed pierwszym uzyciem

Usun materiat opakowaniowy.

Sprawdz urzadzenie pod katem widocznych uszkodzen. W przypadku jakichkolwiek uszkodzen
W zadnym wypadku nie nalezy uruchamia¢ urzadzenia.

Usun wszelkie folie ochronne, ktére mogty przyklei¢ sie do obudowy.

Przed pierwszym uzyciem wyczy$¢ pojemnik na ciasto, haki do wyrabiania ciasta i obudowe
urzadzenia czystg, wilgotng Sciereczka. Nie uzywaj ostrych Srodkdéw czyszczacych.

Ostroznie osusz oczyszczone czesci.
Przed pierwszym uzyciem nalezy nagrza¢ urzadzenie z wtozonym pojemnikiem do pieczenia i

otwartymi okienkami przez ok. 5 minut.

UWAGA!

Mozliwe uszkodzenie urzgdzenia!

Podczas produkcji nalezy lekko nasmarowac niektére czesci
urzadzenia. Prowadzi to do powstawania nieprzyjemnego zapachu

przy pierwszym uzyciu. Tworzenie sie zapachu jest zjawiskiem

normalnym i nie oznacza wady urzadzenia.

Zapewnij odpowiednig wentylacje.

16
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7. Przygotowania

7.1. Przygotuj pojemnik na ciasto FR

Obréci¢ pojemnik na ciasto do oporu w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, aby odtgczy¢ go od
Holandia

silnika i wyja¢ z komory gotowania.

Zamocuj hak do wyrabiania ciasta na watach napedowych w pojemniku na ciasto. TO

7.2. Przygotuj ciasto .

Ciasto przygotowuje sie bezposrednio w pojemniku na ciasto.
Wszystkie ptyny powinny mie¢ temperature pokojowg. Optymalna temperatura to
w temperaturze od 18°C do 23°C w przypadku normalnych programéw pieczenia.
W przypadku programéw szybkiego pieczenia sktadniki powinny by¢ ciepte w temperaturze 30°C-35°C.
Do przygotowania ciasta uzywaj wytgcznie suchych drozdzy.
Swieze drozdze nie nadaja sie do przygotowania w wypiekaczu do chleba.  Jesli pieczesz z maki zytniej,
pamietaj, ze ta maka prawie nie ro$nie. Maka powinna zatem sktada¢ sie maksymalnie z siedmiu czesci maki zytniej i

co najmniej trzech czesci maki pszennej.

Jesli mieszkasz w wyzszym regionie (powyzej 900 m n.p.m.) lub uzywasz bardzo miekkiej wody, proces fermentacji
drozdzy ulega przyspieszeniu, a ciasto rosnie wyzej. W takim przypadku nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy o okoto

jedna czwartg podanej ilosci.

7.2.1. Podstawowy przepis na chleb
Skorzystaj z tego podstawowego przepisu i w razie potrzeby dostosuj go do swoich upodoban.
Jesli korzystasz z innych przepiséw, upewnij sie, ze sg one odpowiednie dla wypiekéw do chleba. Nie wolno

przekracza¢ maksymalnych ilosci dla tego urzadzenia.

Alternatywnie, jesli uzywasz mieszanki do ciasta, postepuj zgodnie z instrukcjami na opakowaniu mieszanki do

ciasta.
Duzy chleb Sredni chleb Maty chleb
Sktadniki

(1000g) (750q) (500g)
Woda 350ml 270ml 180ml
olej 2 tyzki 2 tyzki 11/2 tyzki
Sél 1lyzeczka 3/4 tyzeczki 1/2 tyzeczki
Cukier 3 tyzki 2lyzeczki 1yzeczka
mleko w proszku 2 tyzki 1tyzka 11yzka
Maka (maks. ilo$¢) 4809 3609 2409
Drozdze suszone (maks. ilos$¢) 1lyzeczka 1lyzeczka 1iyzeczka
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7.2.2. Odmierz sktadniki

Doktadnie odmierz sktadniki. Zwtaszcza w przypadku przepisu podstawowego trzymaj sie
doktadnie podanych wartosci. Informacje na ten temat znajdziesz w rozdziale ,7.2.1.
Podstawowy przepis na chleb” na stronie 17.

Do odmierzania sktadnikéw najlepiej uzywac dotgczonej miarki i miarki. Po catkowitym napetnieniu
miarki (1 tyzeczka lub

1 tyzka), wygtadz gérny brzeg, aby nie uzy¢ wiecej niz wskazano. Aby utatwi¢ dozowanie, miarka jest
réwniez oznaczona jako 1/2 tyzeczki i 1/2 tyzki stotowej.

Jesli nie uzywasz mieszanki do pieczenia i sam wyrabiasz ciasto, pamietaj, aby taczna
masa sktadnikéw nie przekraczata 1000 g.

7.2.3. Kolejnos¢ sktadnikow do pieczenia

Dodaj sktadniki ciasta do pojemnika na ciasto w nastepujacy sposéb:

Najpierw ptyn, potem maka. Cukier i sél najlepiej rozprowadzi¢ na brzegach maki. Zréb w mace mate

wagtebienie na suche drozdze.
Tylko wtedy, gdy sktadniki zostang dodane w tej kolejnosci, bedzie mozna je odpowiednio
wymiesza¢.  Nalezy

pamiegtac, ze drozdze nie mogg mie¢ kontaktu z ptynem ani sola.

7.2.4. Wyczysci¢ pojemnik na ciasto
Oczy$¢ pojemniki na ciasto z zewnatrz przed ich wtozeniem. Uwazac na
Podczas dodawania sktadnikéw uwazaj, aby nic nie przedostato sie do komory pieczenia.
Wezownica grzejna nie moze mie¢ kontaktu z ciastem!

Doktadnie przestrzegaj ilosci. W szczegélnosci nie nalezy przyjmowac wiekszych ilosci niz zalecono.

Chleb wypiekany gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajacy takie sktadniki jak
orzechy, otreby itp. bedzie ciezszy i mniejszy niz chleb z biatej maki.
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8. Serwis

8.1. Uruchomienie -
Przed wtozeniem pojemnika na ciasto upewnij sie, ze zewnetrzna cze$¢ pojemnika na ciasto jest czysta
jest. Holandia
Umies¢ pojemnik na ciasto 30° w lewo w komorze pieczenia i zamocuj go, obracajac w kierunku 10
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
Uwazaj, aby sktadniki nie dostaty sie do komory pieczenia i nie dotykaty spirali grzejnej! T0

Zamkna¢ pokrywe.
Wt6z wtyczke zasilania do gniazdka.

Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Urzadzenie ustawia sie teraz na program podstawowy nr 1 dla
bochenka (1kg) o $rednim stopniu zarumienienia.

8.2. Wybierz program

Za pomocg przycisku wybierz zadday program 1-19.
Za pomoca przyci@ okresl wielko$¢ chleba (500 g, 750 g lub 1000 g)
Za pomocg przycisku-fhozesz okresdli¢ stopien przyrumienienia chleba (jasny, $redni lub ciemny)

Za pomoca przyci%uruchomic’ odpowiedni program
Ponowne nacisniecie przycisku powoduje wstrzyma% biezacego programu.
gram.

8.3. Przeglad programu

Program 1 Podstaw@

Program podstawowy do normalnego ciasta chlebowego.

Program 2 Program @ Pieczywo biate

do pieczywa francuskiego z biatej maki wysokobiatkowej oraz do lekkich chlebéw z chrupigca skoérka.

Chleb petnoziarnisty

Program 3 Program

do ciast z wiekszg zawartos$cig petnoziarnistej maki pszennej, zytniej, owsianej lub otrebéw. Program
ten obejmuje czas realizacji, podczas ktérego grube sktadniki mogg pecznieé. Zazwyczaj te pieczywo sg
mniejsze i bardziej zwarte.

Program 4 - Szybki Szybki program

program pieczenia ciast z maki uniwersalnej. Proces wypieku ulega skréceniu, a chleb ma nieco
gestszag konsystencje.
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Program 5 Brioszka

Brioche jest przygotowywane w ten sam sposéb co chleb, ale ma bogatszy wyglad ciasta
dzieki dodatkowemu dodatkowi jajek, masta, ptynu (mleka, wody, Smietanki itp.) i
czasami odrobiny cukru. Stodkie pieczywo najczesciej przyrzadza sie z dodatkami takimi
jak soki owocowe, wiérki kokosowe, rodzynki, suszone owoce, czekolada lub dodatek
cukru. Dtuzsza faza wyrastania sprawia, ze chleb jest lekki i przestronny.

Program 6 Program @ kanapka

na chleb o miekkiej, fatwej do krojenia konsystencji i ztocistej skérce.

Program 7 Bezglutenowe

Program dla chleba z maki bezglutenowej. Dzieki skréconej fazie spoczynku i wyrastania
chleb pozostaje mniejszy i ma twardsze ciasto.
taczna ilo$¢ sktadnikéw nie moze przekraczac 1000 g.

program 8 < F} Mieszac

Program do doktadnego wymieszania ptynéw z maka. Ustawiony czas trwania programu
wynosi 15 minut i nie mozna go zmienic.

~
Zaprogramuj 9-11 Ciasto petnoziarniste i na pizze

programéw dla réznych ciast. Przebieg programu: ugniatanie i wyrastanie bez pieczenia.
Surowe ciasto mozna wyjac¢ i poddac dalszej obrébce w celu pieczenia butek, pizzy itp. w
tradycyjnym piekarniku. Czas jest ustawiony dla kazdego programu i nie mozna go

zmieni¢ ani dostosowac.

Program 12 f@ Ugniatac

Program czystego wyrabiania ciasta, bez procesu pieczenia i wyrastania. Czas wyrabiania
mozna ustawi¢ wedtug wiasnych upodoban w zakresie od 0:08 do 0:45 minut.

Program 13 Owsianka

Program do wyrabiania i gotowania na parze kaszy gruboziarniste;.

Program 14 rozmra@

Program do rozmrazania mrozonek przed gotowaniem.

e
Program 15 @ jogurt

Program do przygotowania jogurtu.
Prosze poréwnac takze rozdziat ,8.13. ,Przygotowywanie jogurtu” na stronie 30.
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Program 16 (mieszaj/piecz)

FR

Program do miksowania i pieczenia dodanych sktadnikéw.

Program 17 Diem@

TO

Program do robienia dzemu.

Upewnij sie, ze do pojemnika na ciasto wktadasz wytgcznie owoce bez pestek.
Nasiona moga zarysowac nieprzywierajgcg powtoke pojemnika na ciasto. o

Po procesie ,gotowania” dzem ostygnie w urzadzeniu. Gdy dzem ostygnie, ustyszysz sygnat dzwiekowy.

Program 18 % Ciasto

Program przygotowania ciasta na ciasto. Ugniatanie, wyrastanie i pieczenie.

Program 19 @ Upiec

Program do pieczenia chleba. Jest to wytacznie proces pieczenia; nie ma procesu
ugniatania ani odpoczynku.

8.4. Harmonogram programu

W ponizszym przegladzie programéw mozna znalez¢ podstawowe ustawienia oraz harmonogram

programoéw pieczenia i ugniatania, aby méc zaplanowac proces pieczenia.

program 1 baza
brauning Jasny Sredni Ciemny
Rozmiar 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 10009
Temperatura 120°C 130°C
pieczenia
taczny czas 3:05 3:1p 3:15 3:05 3:10 3:15 3:05 3:10 3:15
Dodaj sktadniki,
Jesli pozostaty 2:16 2:21 2:26 | 2:16 221 226 | 2116221 2:26
Czas od:
Trzymaij sie ciepto

60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
maks. opéznienie 15:00 15:00 15:00
czasowe ) ' '
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program 2 biaty chleb
brauning Jasny Sredni Ciemny
Rozmiar 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
pieczenia
taczny czas 4:05 4:1p 4:20 4:054:10 4:15 4:05 4:10 4:15|
Dodaj sktadniki,
jesli pozostaty 3:01 3:06 311 | 3:01 | 3:06 | 3:11 | 3:013063:11
Czas od:
Trzymaj sig ciepto

60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
eksymAny upiy iz 15:00 15:00 15:00

wahanie

eI 3 chleb petnoziarnisty

brauning Jasny Sredni Ciemny

Rozmiar 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 7509 1000g

Temperatura 110°C 120°C
pieczenia

taczny czas 3:55 4:0p 4:05 3:55 4:00 4:05 3:554:00 4:05

Dodaj sktadniki

w miare 3:06 3:11 3116 | 3:06 311 3:16 3:06 3:11 3:16
pozostatego czasu:

Trzymaj sie ciepto
60 minut 60 minut 60 minut

(100°C; 80°C)
maks. opéznienie

15:00 15:00 15:00

czasowe
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program

4 szybki program

i oo , FR

brauning Jasny Sredni Ciemny
Rozmiar 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g Holandia
Temperatura e 120°C
pieczenia TO
Catkowity czas trwania 2:10 2£15 2:20 2:10 215 2:20 2:10 215 2:20 .
Dodaj sktadniki,
jesli pozostaty 1:44 1:49 1:54 | 1:44 149 1:54 | 1:441:49 1:54
Czas od:
Trzymaj sie ciepto

60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
ey cres 15:00 15:00 15:00

wahanie

program 5 brioszek

brauning Jasny Sredni

Rozmiar 5009 7509 1000g 500g 750g 1000g 500g 7509 10009

Temperatura 110°C 120°C
pieczenia

taczny czas 3:35 3:4p 3:45 3:35 3140 3:45 3:353:40 3:45
Dodaj sktadniki

w miarg 2:49 2:54 2:54 2:49 2154 2:54 2:49 2:54 2:54
pozostatego czasu:

Trzymaj sig ciepto
60 minut 60 minut 60 minut

(100°C; 80°C)

maks. opdznienie

15:00 15:00 15:00

czasowe
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program 6 kanapek 2\
brauning Jasny Sredni Ciemny
Rozmiar 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
pieczenia
taczny czas 3:25 3:3p 3:35 3:25 330 3:45 3:25 3:30 3:35
Dodaj sktadniki,
jesli pozostaty 2:39 244 2:49 | 2:39 244 2:49 | 2:392:44 2:49
Czas od:
Trzymaj sig ciepto . . .

60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
eksymAny upiy iz 15:00 15:00 15:00

wahanie

program 7 Bezglutenowe

brauning Jasny Sredni Ciemny

Rozmiar 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Temperatura 110°C 120°C
pieczenia

taczny czas 3:05 3:1p 3:15 3:053(10 3:15 3:053:10 3:15

Dodaj sktadniki

w miare 2:38 2143 2:48 | 2:38 2143 2:48 2:38 2:43 2:48
pozostatego czasu:

Trzymaj sie ciepto
60 minut 60 minut 60 minut

(100°C; 80°C)
maks. opéznienie

15:00 15:00 15:00

czasowe
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program

Temperatura
pieczenia

Catkowity czas trwania

12

Zagniesc¢ ciasto

Czas mozna

ustawi¢ w zakresie
od 8 do 45 minut.

Ustawienie

fabryczne: 8 min.

13

Owsianka

Czas mozna

ustawi¢ w zakresie

od 20 do 110 minut.
Ustawienie

fabryczne: 40 min.

14

Rozmrazac

Czas mozna
ustawi¢ w zakresie

od 10 do 120 minut.
Ustawienie

fabryczne: 30 min.

15

jogurt

Czas mozna

ustawi¢ w zakresie
od 6 do 12 godzin.

Ustawienie

fabryczne: 8 godzin.

FR

Holandia

TO

TO

Dodaj

sktadniki, jesli . - - -
pozostaty

Czas od:

Trzymaj sie ciepto

OpodzZnienie - - - -
czasowe

16

Mieszaj/piecz
program

Jasny Srednio ciemny Jasny Sredni Ciemny

stopien brazowienia

Temperatura pieczenia 100°C 110°C 115°C 100°C 110°C 115°C

Catkowity czas trwania 1:40 1:20 1:50
Dodaj sktadniki w

miare pozostatego B B B
czasu:

Trzymaj sie ciepto 60 minut - 60 minut
Opéznienie czasowe 15:00 - -
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19 szczek

program

Jasny Srednio ciemny
stopien brazowienia

Temperatura pieczenia 105°C 115°C 125°C

Czas moze wynosic¢ od 10 do 60 minut.
Catkowity czas trwania by¢ ustawione.

Ustawienie fabryczne: 30 min.

Dodaj sktadniki w

miare pozostatego
czasu:

Trzymaj sie ciepto 60 minut

Opéznienie czasowe

8.4.1. Wybierz ustawienie podstawowe

W przypadku programéw 1 - 3 za pomocg odpowiednich przyciskéw mozna wybra¢ parametry
wielko$¢, stopien zarumienienia i program szybkiego pieczenia (patrz ,5.1. Panel sterowania” na stronie 14).

8.4.2. Wybierz op6zZnienie czasowe

Program pieczenia mozna rozpoczg¢ z opéznieniem czasowym. Dzieki temu urzadzenie moze by¢ gotowe
o okreslonej godzinie. Pieczenie mozesz op6zni¢ do 15 godzin. To opdznienie czasowe jest mozliwe w

programach 1-3i10-12.
Okredl, ile czasu zajmie przygotowanie chleba. Jest to opéZznienie czasowe, ktére nalezy ustawic.

Przyktad: Jest godzina 20:30, a chleb powinien by¢ gotowy nastepnego ranka o 7 rano (tj. za 10 godzin i 30
minut). W tym celu nalezy ustawi¢ op6Znienie czasowe na 10:30.

Za pomocg przycisl‘mniejszaj czas pieczenia w odstepach 10-minutowych
zliczane za pomoca przycisku A 10-minutowe przyrosty w gore.

Jesli przytrzymasz przycisk, rozpocznie sie bieg szybki.

Opdznienia czasowego nie nalezy stosowac w przypadku przepiséw zawierajgcych swieze
sktadniki, takie jak jajka, S$wieze mleko, $mietana lub ser.
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8,5. Uruchom program

OSTRZEZENIE! R

Niebezpieczenstwo zwarcia! Niebezpieczenstwo pozaru!
Istnieje ryzyko zwarcia lub pozaru na skutek nieprawidtowego

obchodzenia sie z urzadzeniem. TO

W zadnym wypadku nie gasi¢ wodg tlgcego sie w urzadzeniu 0
ciastal
Nigdy nie zakrywaj szczelin wentylacyjnych!
Jesli ciasto uniesie sie ponad krawedz pojemnika na ciasto i
dotknie spirali grzejnej, moze pojawic sie dym.
Jesli z komory pieczenia wydobywa sie dym, bo ciasto
Jesli cokolwiek dostanie sie na wezownice grzejng, pamietaj o

zamknieciu pokrywy, aby zapobiec tworzeniu sie ptomieni
lub sttumi¢ istniejace ptomienie.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk wiaczania/wytgczaniazdby

zakonczy¢ program. Nastepnie wyciagnij wtyczke z gniazdka.
Przed czyszczeniem poczekaj, az urzagdzenie ostygnie!

o ) >/
Nacisnac¢ przycisk W ==, aby rozpocza¢ przebieg programu.

zalezno$ci od wybranego programu, odpowiedni etap przetwarzania jest pokazywany na wyswietlaczu
strzatka (patrz tabela na stronie 15).

8.6. Dodaj wiecej sktadnikéw

W zaleznosci od wybranego programu, po drugiej fazie wyrabiania zabrzmi sygnat dZzwiekowy
przypominajacy o mozliwosci dodania dodatkowych sktadnikéw (rodzynki, orzechy itp.).

nie.

Jednak pokrywe otwieraj tylko na chwile, aby zapobiec opadnieciu ciasta. Nie naciskaj przycisku,
poniewaz spowoduje to anulowanie biezgcego programu. 2=

8.7. Uwagi dotyczgce procesu pieczenia

Jesli w fazie opdznienia czasowego lub fazie nagrzewania prad
W przypadku krétkiej przerwy w dostawie (maks. 5 minut) ustawienia pieczenia pozostaja
niezmienione. Jezeli jednak po pierwszej fazie ugniatania nastgpi przerwa w dostawie pradu,
proces pieczenia zostanie catkowicie zatrzymany.
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Zamkniecie okienka na poczatku pieczenia jest catkowicie normalne.
bije. Po chwili skroplona woda wyptynie przez szczeliny wentylacyjne.

Podczas fazy ugniatania urzgdzenie moze gtosno wibrowac. To nie jest
Oznaki wady urzadzenia.

8.8. Sygnaty dzwiekowe

Podczas pieczenia rozlegng sie sygnaty dzwiekowe:
- w programach 1, 2, 3, 7 i 8 po drugiej fazie ugniatania, aby zasygnalizowa¢, ze mozna dodac
kolejne sktadniki (owoce, orzechy itp.).
nie;
- na koniec fazy pieczenia;

- w fazie nagrzewania i na koniec programu (kilka sygnatéw dzwigkowych)
NIE).

8.9. Koniec programu

Po zakonczeniu programu pieczenia rozlegnie sie kilka sygnatéw dzwiekowych, a na wyswietlaczu
pojawi sie 0:00. Urzagdzenie automatycznie przetgcza sie w tryb utrzymywania ciepta. W zaleznosci

od wybranego programu wypieki mozna pozostawi¢ w urzgdzeniu do 60 minut; utrzymuje ciepto
dzieki krgzgcemu powietrzu.

Wypieki nalezy wyja¢ z urzadzenia najp6zniej 60 minut po zakoriczeniu programu.

»/ll
Nacisnij i przytrzymaj przycisk przez 1 sekuggg, az rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, co oznacza
anulowanie operacji utrzymywania ciepta.

8.10. Wyja¢ wypieki z urzgdzenia

Po zakonhczeniu programu wytgcz urzadzenie wigcznikiem/wytgcznikiem i otwérz pokrywe.

Wyciagnij wtyczke zasilania.

UWAGA, GORACA POWIERZCHNIA!
Ryzyko obrazen w wyniku poparzenia!
Blacha do pieczenia, pojemnik na ciasto i wspornik pojemnika sg
bardzo gorgce.
Zawsze uzywaj do wyjmowania pojemnika na ciasto
Rekawice kuchenne lub szmaty.
Obré¢ pojemnik na ciasto w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara i podnie$ go za uchwyt.
zelowad.
Ostroznie oddziel wypieki od krawedzi pojemnika na ciasto za pomocg drewnianej szpatutki. Metal

moze uszkodzi¢ powtoke pojemnika na ciasto. Do rozkrecania wypiekéw nie uzywaj nozy ani
podobnych metalowych przedmiotéw.
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Odwrdé¢ pojemnik na ciasto. Delikatnie postukaj w spdd, aby poluzowa¢ wypieki. Pozwél mu ostygnac

na kratce.
8.10.1. Poluzuj hak do wyrabiania ciasta FR
Jesli hak do wyrabiania ciasta utknie w wypiekach, nalezy go najpierw wyjac¢ przy pomocy pomocy. )
Fe z dotgczonego haka, gdy ciasto ostygnie.
Jesli hak do wyrabiania ciasta pozostaje w pojemniku na ciasto i nie mozna go tatwo wyja¢, wlej do TO
pojemnika ciepta lub goraca wode i w razie potrzeby odczekaj do 30 minut.
TO

8.11. dzem

Wyjmij pojemnik na ciasto.
W16z sktadniki do pojemnika na ciasto.
Jesli chodzi o owoce, pamietaj, aby pokroic je tak drobno, jak to mozliwe.
Wt6z pojemnik na ciasto do wypiekacza do chleba.
. . - ) . ) ) >/l
Zamknij wypiekacz do chleba i naci$nij przycisk, aby rozpocza¢ program pieczenia. = Otym
Po zakorczeniu gotowania zakoricz program naciskajac przycisk . Jedli nie zostanie dokonana zadna

>
zmianamipiekacz do chleba automatycznie przetaczy sie na funkcje utrzymywania ciepta.

Gotowy dzem nalezy jak najszybciej napetni¢ dostarczonymi pojemnikami
Pojemnik.

8.12. Upiec

Programu tego mozna uzywac do pieczenia wypiekéw lub do zakonczenia pieczenia przygotowanego ciasta. Program ten

piecze w temperaturze 105-125°C przez 10-60 minut.

Wt6Z pojemnik na ciasto do wypiekacza do chleba bez haka do wyrabiania ciasta.

Wit6Zz wypieki lub ciasto do pojemnika na ciasto i zamknij
wypiekacz chleba.

W razie potrzeby utozy¢ wypieki tak, aby réwnomiernie oddziatywaty na ciepto.

Za pomoca przycisMwiekszaj lub zmniejszaj czas pieczenia w odstepach 5-minutowych
Za pomocg p‘cisku zwieksza sie o 5 minut w goére.
Wypiekacz do chleba uruchamia sig¢ z domysinym ustawieniem 60 minut.

Nacisnij przycisk % aby rozpocza¢ proces pieczenia.

Po uptywie czasu pieczenia rozlegnie sie kilka sygnatéw dzwiekowych.

[
=

Zakoncz program pieczenia naciskajac i przytrzymujac przycisk lub
Zostaw wypieki w wypiekaczu i uzyj funkcji utrzymywania ciepta.
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8.13. Przygotowanie jogurtu

Sktadniki na jogurt wtéz do odpowiednich zaroodpornych szklanek lub
garnki.

Kilka razy wymieszaj sktadniki i umie$¢ pojemniki w misie na ciasto
pojemnik.

Do pojemnika na ciasto wlej szklanke wody (ok. 200 ml).

Teraz uruchom program 15, aby przygotow@jogurt.

8.14. Wiecej procesow pieczenia

Zasadniczo po jednym procesie pieczenia mozna rozpoczg¢ nowy proces pieczenia. Temperatura
urzadzenia nie moze by¢ jednak wyzsza niz 40°C. Jezeli urzadzenie jest nadal zbyt gorace, po
nacisnieciu przycisku na wyswietlaczu pojawi sie komunikat ,,Iﬁl".

W takim przypadku nalezy zakonczy¢ biezgcy program przyciskiem i pociqgn%
odfacz wtyczke zasilania.

Otwdrz pokrywe urzgdzenia i wyjmij pojemnik do pieczenia. Zostaw to

Pozwol urzgdzeniu ostygnac.

9. Przepisy

Tutaj znajdziesz wybdr przepiséw na chleb, ciasta, ciasto na butki, ciasto na makaron, ciasto na pizze.

Instrukcja przygotowania ciasta
Pamietaj, aby dodac¢ sktadniki w podanej kolejnosci. Tylko w ten sposéb
sktadniki mozna odpowiednio wymieszac.

W szczegélnosci drozdze nie mogg mie¢ kontaktu z solg ani ptynami
przychodzic¢.

Doktadnie przestrzegaj ilosci. W szczegdlnosci nie nalezy przyjmowac wiekszych ilosci niz zalecono.

Mierz ptyny

Do odmierzania cieczy uzywaj dotgczonej miarki.
sen.

Upewnij sig, ze miarka stoi pionowo i napetnij jg ptynem doktadnie do kreski.

Odmierz suche sktadniki
Uzyj dotgczonej miarki i miarki, aby odmierzy¢ make, cukier,
Zmierz sél, drozdze itp.
Jesli napetnite$ catkowicie miarke i wygtadzite$ gérng krawedz, aby nie uzy¢ wiecej niz podano,
otrzymasz tyzeczke lub tyzke stotowg. Oznaczenie na tyzce miarowej stuzy do odmierzania
potowy herbaty lub tyzki stotowej.

* kgcznie nie mozna uzy¢ wiecej niz 1000 g suchych sktadnikéw.
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« Chleb wypiekany gtéwnie z maki petnoziarnistej lub zawierajacy takie sktadniki jak orzechy, otreby itp.

bedzie ciezszy i mniejszy niz chleb z biatej maki.
+ Zawsze umieszczaj drozdze na mace, gdy jest sucha.
Jesli dodany ptyn bedzie cieplejszy, pieczenie moze nastgpi¢ szybciej.

* Podczas wyrabiania ciasta nalezy réwniez przestrzega¢ wskazéwek zawartych wczesniej w niniejszej

instrukcji (patrz rozdziat ,7.2. Przygotowanie ciasta” na stronie 17.)

9.1. Program 1 - Miekkie podtoze

FR
Holandia

TO

TO

Sktadniki 1000g 7509 500g
Woda 320ml 260ml 180ml
Cukier 3 tyzki 11/2 tyzki 1 tyzka
Sol 2lyreczki 1172 tyzeczki 1 tyzeczka
olej stonecznikowy 4 tyzki 3 tyzki 2 1/2 tyzki
biata maka 500g 400g 300g
suche drozdze 1tyzeczka 1iyzeczka 112 lyzeczki

9.2. Program 2 - biaty chleb

Sktadniki 10009 750g 500g
Woda 330ml 260ml 170ml
sok z cytryny Tyzecrka Thyzecrka Tyzecrka
Cukier 2 tyzki 11/2 tyzki 1 tyzka
Sol 12 yzeczki 1/2 yzeczki 112 lyzeczki
olej stonecznikowy 2 tyzki 11/2 tyzki 1tyzka
biata maka 480g 360g 2409
suche drozdze Tytectka Tiyzecka Tiyzecrka

9.3. Program 3 - Chleb petnoziarnisty

Sktadniki 1000g 750g 500g
Mleko 350ml 280ml 210ml
Cukier 1 tyzka 1 tyzka 1 tyzka
Sol 172 tyzeczki 1/2 tyzeczki 172 tyzeczki
olej stonecznikowy 3 tyzki 2 tyzki 11/2 tyzki
Maka petnoziarnista 480g 360g 2409
suche drozdze Thyrectka Thiectka Tyzecrka
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9.4. Program 4 - Program szybki Uzywaj ptynu o

temperaturze 30-35°C.

Sktadniki

7509
Mleko 280ml
Cukier 1 tyzka
Sél 1/2 tyzeczki
olej stonecznikowy 11/2 tyzki
Maka 3609

suche drozdze

1 lyzeczka

9,5. Program 5 - Brioszka

Sktadniki

Woda

1000g
210ml

7509
160ml

500g
120ml

masto (stopione)

1/2 szklanki / 70g

1/3 szklanki / 50g

1/4 szklanki / 359

Sél 11/2 tyzki 1tyzka 1/2 tyzki
Jajka 3szt. 2 szt. 1 sztuka
Cukier atyzecaki 3hyzeczki 2lysecski

mleko (odttuszczone)

1/2 szklanki / 70g

1/3 szklanki / 50g

1/4 szklanki / 35g

Maka 4 filizanki / 5509 2 3/4 filizanki / 400g 2 filizanki / 290g
Drozdze 11/2 tyzeczki 1 1/4 tyzeczki 1lyzeczka
9.6. Program 6 - Kanapka

Sktadniki 1000g 7509 500g
Woda 300ml 250ml 210ml
Sol 4/3 lyzeczki 3/4 tyzeczki 2/3 tyzeczki
Cukier 1 lyzeczka 3/4 tyzeczki 2/3 tyzeczki
masto 4/3 tyzeczki 3/4tyzeczki 1/2 tyzeczki
Maka 3 filizanki / 4409 2 1/2 filizanki / 3609 2 szklanki / 290g
suche drozdze 5/4 tyzeczki 1iyzeczka 2/3 lyzeczki
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9.7. Program 7 - Bezglutenowy

Sktadniki 1000g FR

Mleko 310ml
Cukier 1lyzka ol
Sél 172 lyzeczki TO
olej stonecznikowy 2 tyzki
TO
maka bezglutenowa 4809
suche drozdze Tytecika

9,8. Program 8 - Mieszaj

Sktadniki 1000g
Woda 330ml
Cukier 1 tyzka

Sol 172 tyzeczki
olej stonecznikowy 2 tyzki
maka bezglutenowa 480g

suche drozdze Tyzecrka

9,9. Program 9 - 11 Ciasto petnoziarniste i ciasto na pizze

Sktadniki 1000g
Woda 380ml
Sol 3/2 tyzeczki
olej stonecznikowy 2iyzeczki
maka bezglutenowa 600g
Drozdze 1/2 tyzeczki
maka bezglutenowa 300g
oliwa z oliwek Tiyzeczka
sol Viysecrka
Woda 170ml

Umies¢ sktadniki w formie do pieczenia chleba w kolejnosci podanej powyzej.

formularz.
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Wybierz program 10 w wypiekaczu do chleba.
Nasadg dtoni uformuj ciasto w okrag o $rednicy 25 cm lub dwa okregi o $rednicy 25 cm, aby
uzyskac cienki, chrupigcy spdd i roztéz ciasto na nattuszczonej blasze do pieczenia.

Pozostaw ciasto do wyrosnigcia w piekarniku nagrzanym na 40 stopni na okoto 20 minut, az
ciasto podwoi swojg objetosc.

Pokryj ciasto wybranymi dodatkami i w6z do piekarnika nagrzanego do 220
Piec 15 - 20 minut.

9.10. Program 13 - Owsianka

Sktadniki 1000g

Woda 900ml
ryz 50g
Ryz bez jelit 509
Cukier 60g
lotos 20g
Migso owocowe Longan 20g
Czerwona fasola 309
Chinskie jagody wolframowe 20g
Czerwone daty 40g
Orzeszki ziemne 20g

9.11. Program 15 - Jogurt

Petne mleko 800ml
Cukier 40g
Kultury jogurtowe 19

9.12. Program 17 - Dzem

Sktadniki 7509
owoce (rozdrobnione) 5009
Dzem cukrowy 2:1 2509
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9.13. Program 18 - Ciasto

Sktadniki 1000g FR

Woda 30ml
Jajka 3 szt. -
Cukier 1/2 szklanki / 70g TO
olej stonecznikowy 2lyzeczki

TO
Maka 2 szklanki / 280 g
suche drozdze 1tyzeczka

10. Czyszczenie i przechowywanie

OSTRZEZENIE!
Niebezpieczenstwo porazenia pragdem!
Istnieje ryzyko porazenia pradem przez czesci pod napieciem.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innej wodzie

Ptyny!  Przed
czyszczeniem urzadzenia nalezy wyjg¢ wtyczke przewodu

zasilajgcego z gniazda z stykiem ochronnym.

OSTROZNOSC!
& Ryzyko obrazen!
Istnieje ryzyko poparzenia o gorgce powierzchnie.

Przed czyszczeniem poczekaj, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

UWAGA!

Ryzyko uszkodzenia!

Ryzyko uszkodzenia urzadzenia na skutek nieprawidtowego
obchodzenia sie z wrazliwymi powierzchniami urzadzenia.
Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarki, tyzki miarowe, haczyki i
haczyki do wyrabiania ciasta) nie nadajg sie do mycia w zmywarce.
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Nie uzywaj ostrych lub $ciernych srodkéw czyszczacych ani
produktéw, ktédre moga powodowac zarysowania. Nigdy nie
uzywaj wetny stalowej, benzyny, rozcienczalnikédw ani Srodkéw

czyszczacych na bazie alkoholu.

Nagrzewnica nie moze mie¢ kontaktu z woda

przychodzi¢! Dlatego wytrzyj cewke grzejng suchg szmatka.

Pojemnik na ciasto i akcesoria (miarka, miarka, hak do wyrabiania ciasta i hak) mozna my¢ w wodzie

zawierajgcej detergent. Zewnetrzng cze$¢ obudowy mozna przetrzec lekko zwilzong Sciereczka.

Przed ponownym uruchomieniem urzadzenia nalezy doktadnie oczysci¢ urzadzenie i akcesoria.
suche suche.

10.1. sktadowanie

Aby przechowywac urzgdzenie, nalezy wyja¢ wtyczke z gniazdka.

Przed odtozeniem wyczyszczonego urzadzenia do szafy nalezy pozostawic je do catkowitego
wyschniecia i ostygniecia.

11. Rozwigzywanie problemow

Jesli wynik pieczenia nie jest zadowalajacy, ponizszy przeglad pomoze Ci znalez¢ przyczyne.

problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie

* Za duzo ptynu lub zbyt ciepty ptyn. (Rzeki
Ptyn powinien mie¢ temperature od 18 do 23°C - w przypadku
programéw szybkiego pieczenia od 30 do 35°C.)

* Za mato soli.

+ Za duzo drozdzy.
Chleb opada w

¢rodku *» Wilgotnos¢ i temperatura w pomieszczeniu réwniez
wysoki.

* Podczas pieczenia pokrywka byta zbyt dtugo otwarta
zostat.

+ Czas spaceru byt zbyt dtugi. Uzyj przycisku Opalanie, aby wybra¢
ustawiéhi® Ciemnos¢.
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problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie

Chleb nie roénie

wystarczajgco.

» Dodano za mato drozdzy.

+ Drozdze nie byty juz dobre.

+» Dodano zbyt mato cukru.

« Za duzo dodano soli (uszkadza drozdze).

* Plyn jest zbyt ciepty.

* Przed pieczeniem drozdze miesza sie z solg lub ptynem.

doszto do kontaktu cieczy.

Chleb za bardzo

» Wilgotnos¢ lub temperatura w pomieszczeniu jest zbyt wysoka. (Jesli nie
mozna zmieni¢ kontroli otoczenia, sprébuj w drodze wyjatku
przetworzy¢ schtodzone sktadniki i nie uzywaj opéznienia czasowego).

rosnie. * Za duzo drozdzy.
* Za duzo lub za ciepty ptyn.
* Za mato maki.
* Za mato soli.
Chleb jest zbyt suchy i + Za mato ptynéw.
gesty. + Drozdze nie byly w porzadku.

Chleb nie jest

upieczony i jest
nadal wilgotny w $rodku.

» Dodano zbyt duzo dodatkowych sktadnikéw, takich jak orzechy, masto,
suszone owoce, syrop itp.

» Dodano za duzo soku owocowego.

Chleb jest zbyt
brazowy.

* Za duzo cukru.

+ Poziom brazowienia ustawiony na zbyt wysokim poziomie.

Chleb jest peten

dziur.

» Woda jest zbyt goraca.

* Za duzo ptynu.
* Za duzo drozdzy.

+ Wilgotnos$¢ i temperatura w pomieszczeniu réwniez
wysoki.

Skérka chleba jest

lepka lub chleb jest
zbyt mokry.

+ Chleb zbyt dtugo znajdowat sie w piekarniku po zakonczeniu pieczenia.

radzi pozostac. Powstata kondensacja, ktéra nie mogta uciec i nasigkta
chlebem.

* Suche i mokre sktadniki znajdowaty sie w niewtasciwej mieszaninie

relacja. Jesli to konieczne, zredukuj nieco ilo$¢ ptynu lub drozdzy.

Chleb tworzy na

skérce dziury powietrzne.

* Za duzo drozdzy. Zmniejsz ilos¢ drozdzy.

37

FR

Holandia

TO

TO



Machine Translated by Google

problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie

Ciasto nie jest

wyrabiane, mimo + Haki do wyrabiania ciasta lub pojemnik na ciasto nie sg prawidtowo
ze silnik pracuje. witozone.

« Sktadniki zostaty dodane w niewtasciwej kolejnosci

Sktadniki nie zostaty zostat

wymieszane do

uzyskania gradkosci. « Ciasto byto zbyt ciezkie lub zbyt suche.

+ Haki do wyrabiania ciasta nie sg prawidtowo wtozone.

11.1. Mozliwe komunikaty o btedach

Komunikat o btedzie Oznaczajacy Rozwiazanie

Odtgcz urzadzenie od Zrédta zasilania i

HHH Temperat.ur.a wewnatrz poczekaj, az ostygnie przed kolejnym
urzadzenia jest zbyt wysoka L
uzyciem.
EEO Btad czujnika temperatury. Skontaktowac sie z serwisem.

12. Utylizacja
%7 Opakowanie

Twoje urzadzenie jest zapakowane w sposéb zabezpieczajacy je przed uszkodzeniami
podczas transportu. Opakowanie wykonane jest z materiatéw, ktére mozna utylizowaé
w sposéb przyjazny dla Srodowiska i podda¢ odpowiedniemu recyklingowi.

Urzadzenie (tylko dla Niemiec)

Wszystko elektryczne lub

Urzadzen elektronicznych nie mozna wyrzuca¢ razem ze zwyktymi odpadami domowymi,

lecz po zakonczeniu ich zywotnosci nalezy je zbiera¢ oddzielnie od nieposortowanych
B  odpadow komunalnych przez uzytkownika koncowego.

Uzytkownicy koricowi majg obowigzek segregacji zuzytych baterii i akumulatoréw, ktére

nie sg objete starym urzgdzeniem, a takze lamp, ktére mozna wyja¢ ze starego

urzadzenia w sposéb nieniszczacy, ze starego urzgdzenia przed oddaniem ich do

punktu zbiérki i wystania do osobng kolekcje.

Dystrybutorzy posiadajacy powierzchnie sprzedazy sprzetu elektrycznego i elektronicznego
co najmniej 400 m2 oraz dystrybutorzy zywnosci o tgcznej powierzchni sprzedazy co
najmniej 800 m2
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ktdrzy kilka razy w roku kalendarzowym lub stale oferujg urzadzenia elektryczne i
elektroniczne i udostepniajg je na rynku, sg obowiagzani, przekazujgc nowe urzadzenie

elektryczne lub elektroniczne uzytkownikowi korcowemu, udostepnic¢ uzytkownikowi FR
koncowemu stare urzadzenie tego samego typu urzadzenia, ktére jest zasadniczo takie

same Funkgcje, jakie spetnia nowe urzadzenie, mozna bezptatnie odebra¢ w miejscu Holandia
dostawy lub w jego bezposrednim sasiedztwie oraz na zgdanie uzytkownika koricowego,
niezaleznie od zakupu nowego urzadzenia elektrycznego lub urzgdzenie elektroniczne, TO
maksymalnie trzy stare urzadzenia kazdego rodzaju urzadzenia, ktérych wymiar

zewnetrzny nie przekracza 25 centymetréw, nalezy bezptatnie odebrac w sklepie TO

detalicznym lub w jego bezpos$rednim sasiedztwie.

W przypadku sprzedazy z wykorzystaniem srodkéw porozumiewania sie na odlegtos¢ za
powierzchnig sprzedazy uwaza sie wszystkie powierzchnie magazynowania i wysytki
sprzetu elektrycznego i elektronicznego dystrybutora, a za catkowitg powierzchnig
sprzedazy wszystkie powierzchnie magazynowania i sprzedazy dystrybutora. Ponadto w
przypadku sprzedazy przy wykorzystaniu sSrodkéw porozumiewania sie na odlegtos¢,
gdy nowe urzadzenie elektryczne lub elektroniczne dostarczane jest do prywatnego
gospodarstwa domowego, stare urzgdzenie nalezy odebra¢ bezptatnie z tego miejsca
dostawy dla urzgdzen kategorii 1, 2 i 4 zatgcznika nr 1 do 8 2 ust. 1 ElektroG (wymienniki
ciepta, ekrany, monitory i urzadzenia zawierajgce ekrany o powierzchni wiekszej niz 100
centymetréw kwadratowych, urzadzenia wielkogabarytowe).

W Twojej okolicy znajduja sie bezptatne punkty zbiérki, w ktérych mozna oddac stare
urzgdzenia oraz, w razie potrzeby, inne punkty zbiérki w celu ponownego wykorzystania
starych urzadzen. Adresy mozna uzyskac w lokalnych wtadzach.

Jezeli stare urzadzenie posiada funkcje przechowywania danych, nalezy utworzy¢
zewnetrzng kopie zapasowg wszystkich danych oraz trwale i nieodwotalnie usung¢ je
ze starego urzadzenia przed jego zwrotem. Uzytkownicy koricowi ponoszg wytaczng
odpowiedzialno$¢ za usunigcie wszystkich danych osobowych znajdujgcych sie na
starych urzadzeniach przeznaczonych do utylizacji.

URZADZENIE dla wszystkich pozostatych krajéw niemieckojezycznych

Zadnych starych urzadzer oznaczonych ponizszym symbolem nie wolno wyrzucaé razem

ze zwyklymi odpadami domowymi.

Zgodnie z dyrektywa 2012/19/UE urzadzenie po zakornczeniu okresu uzytkowania
L nalezy podda¢ wtasciwej utylizacji.

Materiaty nadajace sie do recyklingu zawarte w urzadzeniu sg poddawane recyklingowi,

co pozwala unikng¢ zanieczyszczenia srodowiska.

Zanie$ stare urzadzenie do punktu zbiérki odpaddéw elektronicznych lub do centrum

recyklingu.

Aby uzyska¢ wiecej informacji, skontaktuj sie z lokalng firmg zajmujaca sie utylizacjg

odpadéw lub wtadzami miejskimi.
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13. Dane techniczne

Zasilanie
Zuzycie energii
pojemnos¢
Klasa ochrony
Wymiary

Waga

220-240 V ~ 50/60 Hz
550 watéw

Maks. 1000g

ok. 240 mm x 355 mm x 305 mm (szer. x wys. x gt.)

ok. 3,8kg

14. Informacje o zgodnosci UE

MEDION AG niniejszym o$wiadcza, ze to urzgdzenie jest zgodne z podstawowymi
wymaganiami i innymi obowigzujgcymi przepisami:

* Dyrektywa EMC 2014/30/UE

+ Dyrektywa niskonapieciowa 2014/35/UE

* Dyrektywa w sprawie ekoprojektu 2009/125/WE

* Dyrektywa RoHS 2011/65/UE.
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15. Informacje serwisowe

Jesli Twoje urzadzenie nie dziata zgodnie z oczekiwaniami i oczekiwaniami, skontaktuj sie najpierw z

naszym dziatem obstugi klienta. Mozna sie z nami skontaktowac na rézne sposoby: R
. L. . . . . oo, . oo, Holandia
W naszej spotecznosci serwisowej poznasz innych uzytkownikdw i naszych pracownikéw,
bedziesz mégt wymienic sie swoimi doswiadczeniami i przekaza¢ swojg wiedze. T0
Naszg spotecznos¢ serwisowg mozna znalez¢ pod adresem Community.medion.com. To

+ Zapraszamy réwniez do skorzystania z formularza kontaktowego na stronie www.medion.com/contact
uzywac.
* Oczywiscie nasz zesp6t serwisowy jest do Panstwa dyspozycji réwniez za posrednictwem naszej infolinii lub

dostepne poczta.

Niemcy

Godziny otwarcia Produkty multimedialne (PC, notebook itp.)

0201 22099-111

Elektronika domowa i domowa

0201 22099-222

Pon. - Pt.: 7:00 - 20:00
Sobota: 10:00 - 18:00

telefon komdrkowy; Tablety i smartfony

0201 22099-333

Adres serwisu

MEDION AG
45092 Jedzenie
Niemcy

Austria

Godziny otwarcia Numer telefonu

Pon. - Pt.: 8:00 - 20:00
Sobota: 10:00 - 18:00

019287661

Adres serwisu

Centrum Serwisowe MEDION
Franz-Fritsch-Str. 11
4600 sumoéw

Austria
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Szwajcaria

Godziny otwarcia Numer telefonu

Pon.-Pt.:09:00-19:00 0848-333332

Adres serwisu

Centrum serwisowe MEDION/LENOVO

Ifangstrasse 6
8952 Schlieren

Szwajcaria

Belgia i Luksemburg

Godziny otwarcia Numer telefonu (Belgia)

02-2006198

Pon. - Pt.: 9:00 - 19:00 Numer telefonu (Luksemburg)

34-20 808 664

Adres serwisu

MEDION BV

Johna F.Kennedylaana 16a

5981 XC Panningen
Holandia

Te i wiele innych instrukcji obstugi mozna pobra¢ na portalu
serwisowym www.medionservice.com.

Mozesz takze zeskanowac ponizszy kod QR i pobra¢ instrukcje obstugi
na swoje urzadzenie mobilne za posrednictwem portalu serwisowego.
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16. Stopka Copyright © 2023

Stan na: 28 lutego

2023 Wszelkie prawa FR
zastrzezone.

Niniejsza instrukcja obstugi jest chroniona prawem autorskim. TO
Powielanie w formie mechanicznej, elektronicznej lub innej bez pisemnej zgody producenta jest

zabronione. TO

Prawa autorskie przystugujag firmie:

MEDION AG
Przy Zehnthofie 77
45307 Jedzenie

Niemcy

Nalezy pamieta¢, ze powyzszy adres nie jest adresem zwrotnym.
Zawsze najpierw skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta.

43



Machine Translated by Google

17. Polityka prywatnosci

Szanowny Kliencie,

Pragniemy poinformowa¢, ze my, MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen, przetwarzamy
Twoje dane osobowe jako administrator.

W sprawach zwigzanych z ochrong danych kontaktuje sie z nami inspektor ochrony danych

naszej firmy, dostepny pod adresem MEDION AG, Data Protection, Am Zehnthof 77, D-45307

Essen; datenschutz@medion.com obstugiwane. Przetwarzamy Twoje dane w celu obstugi gwarancji i
proceséw z nig zwigzanych (np. napraw) i opieramy przetwarzanie Twoich danych na zawartej z
nami umowie kupna.

Twoje dane bedziemy przekazywac zleconym przez nas dostawcom ustug naprawczych w celu
realizacji gwarancji i proceséw z nig zwigzanych (np. naprawy). Zasadniczo przechowujemy
Twoje dane osobowe przez okres trzech lat, aby spetni¢ Twoje ustawowe uprawnienia z tytutu
rekojmi.

Masz prawo do informacji o danych osobowych, ktérych dotycza, a takze do ich sprostowania,
usuniecia, ograniczenia przetwarzania, sprzeciwu wobec przetwarzania i przenoszenia danych.

Jednakze obowigzujg ograniczenia w zakresie prawa do informacji i prawa do usuniecia zgodnie z
art. 34 i 35 BDSG (art. 23 RODO); istnieje réwniez prawo do ztozenia skargi do odpowiedzialnego
organu nadzorczego ds. ochrony danych (art. 77 RODO w zw z. § 19 BDSG). W przypadku MEDION
AG jest to Komisarz Krajowy ds. Ochrony Danych i Wolnosci Informacji Nadrenia Pétnocna-Westfalia,
PO Box 200444, D-40212 Dusseldorf, www.ldi.nrw.de.

Przetwarzanie Twoich danych jest niezbedne do realizacji gwarancji; Bez podania wymaganych
danych realizacja gwarancji nie jest mozliwa.
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1. Informacje dotyczace niniejszego ogtoszenia PL
wykorzystanie -
FR

Dziekujemy za wybranie naszego produktu. Nous vous souhaitons une bonne

wykorzystanie. Holandia
—_— Przed oddaniem produktu do uzytku bedziesz zwraca¢ uwage na przesytki
zabezpieczajgce i zawiadomienie o uzyciu zintegrowanego produktu. Tenez T0
Compte des avertissements figurant sur l'appareil et dans la Notice d'utilisation.
TO

Conservez przesyta zawiadomienie o wykorzystaniu a portée de main. Niniejsza informacja o

wykorzystaniu stanowi fakt partiegrante du produit. Jesli sprzedasz lub wyslesz produkt, konieczny

bedzie zakup nowego produktu.

1.1. Objasnienie symbolu

Le niebezpieczenstwo décrit dans les paragrafessignés par I'un des symboles d'avertisse-ment

suivants doit &tre évité, afin d'empécher les conséquences potencjalnees évo-quées.

> > P>

NIEBEZPIECZENSTWO!

Bezposrednie niebezpieczenstwo Smierci!

REKLAMA!

Eventuel niebezpieczny de mort et/ou de blessures groby nieodwracalne!

REKLAMA!

Ryzyko porazenia prgdem!

UWAGA!

Niebezpieczenstwo ze wzgledu na btyszczace powierzchnie!

UWAGA!

Risque de blessures |égéres et/ou moyennement groby!

AVIS!

Respectez les consignes pour éviter caty materiat domowy!
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. Informacje uzupetniajgce dotyczace uzytkowania sprzetu!

Tenez compte des remarques kontynuuje dans la Notice d'utilisation !

E

Symbole aktualnej alternatywy

’\/
E Wyeliminowanie sprzetu do zarzadzania $rodowiskiem (patrz ,12. Recykling” na
|

stronie 81)

Sygnat , Triman” informuje konsumenta, ze produkt nadaje sie do
recyklingu, jest zatem systemem odpowiedzialnosci za produkcje
produktu i oznacza przesytke trzech sztuk we Francji.

>

Numeracja/informacja sur des événements se produisant pen-dant I'utilisation

Akcja a executer
Action a exécuter afin d'éviter tout niebezpieczenstwo

Deklaracja zgodnosci (zobacz rozdziat «Informacje a la conformité»): Les
produits portant ce symbols sont compliance aux exigences des
dyrektyw européennes.
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2. Zgodnos$¢ uzytkowania PL

Wykorzystaj swojg maszyne do bélu wyjatkowo w sferze prywatnej, do nalewania
kieliszka boélu i do cukiernictwa dzemow, konfitur lub yaourtéw. N'utilisez pas

cet appareil pour sé-cher des food ou des objets. N'utilisez pas la machine a bol

a l'extérieur. TO
To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego. 1o
Produkt przeznaczony jest do uzytku komercyjnego lub przemystowego.

Jesli zauwazysz niezgodnos¢ uzytkowania, gwarancja zostanie uniewazniona:

Ne transformez pas I'appareil sans notre accord et n'utilisez
Pas d'appareils auxiliaires autres ceux approuvés ou Four-nis par nos soins.

Wykorzystaj unikalne elementy wymiany i akcesoria

Fournis lub approuvés par nos soins.

Tenez compte de toutes les Information figurant dans this Notice
d'utilisation, en particulier des consignes de sécurité.

Oprocz tego, ze jest uzywany, jest uwazany za niezgodny i moze by¢

stosowany do ochrony ciat lub materiatéw.
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3.

Przesyitki zabezpieczajgce

REKLAMA!
Ryzyko obrazen!

Nieprawidtowe wykorzystanie moze wigzac sie z ryzykiem nieprawidtowosci
Jasne.
Conservez I'appareil et les akcesoria dans un endroit hors de portée des
enfants.
Z tego urzadzenia mogg korzysta¢ dzieci w wieku plus
de 8 ans et par des personnes present des performances phy-siques,
sensorielles ou mentales restreintes ou manquant d'expérience et/ou
de connaissances, s'ils sont surveillés ou s'ils ont recu des instrukcje
pour pouvoir utiliser I'appareil en toute sécurité i ont zawiera wynikajgce
z tego niebezpieczenstwa.
Dzieci nie robig nic, gdy bawig sie urzadzeniem.
Le nettoyage et la Maintenance de I'appareil par I'utilisateur ne doivent
pas étre Effectués par des enfants, souf si ceux-ci sont agés de 8 ans et
plus et sont surveillés.
Conservez 'appareil et 'adaptateur secteur/le cordon d'ali-mentation
hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
Conservez tous les matériaux d'emballage utilisés (worki,
saszetki plastikowe, kawatki polistyrenu itp.) hors de portée des enfants.

3.1. Montaz urzadzenia i wszelkie zabezpieczenia

Potéz aparat na powierzchni stabilnej, ptaskiej i odpornej a la

chaleur.

Ne posez pas l'appareil sur le bord d'une table afin d'évi-

ter qu'il ne bascule et tombe. Urzgdzenie znajduje sie w odlegtosci 10 cm
od Sciany i innych urzadzen (przy stole i na brzegu).

Ne recouvrez pas les fentes d'aération.
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Ne posez pas l'appareil a proximité de matiéres facilement materiaty

tatwopalne (voilage, rideaux, papier itp.). Cela stanowi ryzyko wypadku.

N'installez pas 'appareil directement a c6té d'une cuisiniére a
Gazowe lub elektryczne lub inne cztery zrddta Swiatta.

N'installez jamais I'appareil au-dessus d'une plate de cuisine-son lub
d'un inne urzgdzenie générant de la chaleur (gril, frytownica), méme
si ceux-ci sont surmontés d'une hotte aspirante.

Veillez a ce que I'humidité ne péneétre pas a l'intérieur du boi-tier. Ryzyko
porazenia pradem.

Sprzet jest teraz uzywany na zewnatrz!

N'exposez pas I'appareil & des warunkéw ekstremalnych. A éviter:

- humidité de l'air élevée ou pluie;

- ekstremalnie wysokie lub niskie temperatury;

- lumieére directe du soleil;
- ptomien.

3.2. Szczypta harmonijki ustnej w uktadzie elektrycznym

Branchez 'appareil unikalna nagroda de courant réglementaire et
facilement available située a proximité du miejsce instalacji de I'appareil.

Lokalny sektor napiecia odpowiada komoérce indiquée w charakterystyce
technicznej urzadzenia.

Nagroda courant doit rester available, s'il devait s'avérer nécessaire de
débrancher Rapidement l'appareil.

3.3. Manipulacja urzagdzeniem i wszelkimi zabezpieczeniami

3.3.1. Ogolne informacje

Ne laissez jamais l'appareil sans inwigilacja lorsqu'il fonc-
ja.
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N'utilisez en aucun cas I'appareil lorsqu'il est endmmagé ou si vous constatez
des Dam Dams au line du cordon ou de la fiche d'alimentation.

NIEBEZPIECZENSTWO! Ne touchez jamais I'appareil, le cordon d'alimenta-tion lub la fiche

z les mains mouillées. Ryzykujesz posiadaniem przecinarki elektrycznej.

Ne plongez jamais |'appareil, le cordon ou la fiche d'alimenta-tion dans de
I'eau lub wszystkie inne ptyny.

Urzadzenie jest obecnie uzywane i posiada min.

terne ou un systéme de télécommande oddzielne (str. ex. nagroda ra-
diocommandée).

Observez les quantités de remplissage predéfinies. Uzyj jamaisu i 480 g faryny.

Le poids total des ingrédients dans la cuve ne doit pas dépas-
ser 1000 g.

N'utilisez pas plus d'1 saszetka z proszkiem a dzwignia (leve chimique
lub inny agent lewant).

UWAGA!

Ryzyka dla la santé

? Cuire des food a des températures trop élevées moze pobudzi¢
powstawanie substancji nocives pour la santé.

Ne laissez pas les aliments trop brunir lors de la cuisine.  Wyeliminuj
résidus alimentaires br(lés.

3.3.2. Kordon wyzywienia

Cordon d'alimentation nie musi wtgcza¢ sie automatycznie, w zaleznosci od

funkgji. Nie ma mozliwosci kontaktu z gorgcymi powierzchniami. Cela pourrait
I'endomma-ger.

Nie ma potrzeby szczypania ani usuwania kordonu alimentacyjnego.
Lorsque vous débranchez le cordon d'alimentation de la Prize, ne tyrez jamais

sur le cordon lui-méme mais toujours au ni-veau de la fiche.
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Eteignez I'appareil avant de le débrancher.Appareil
Hublot de contrble i cuve chauffent fortement wisiorek le foctionnement.
Uzyj rekawic kuchennych, aby posortowac cuve lub wycofaj szydetkowy
pétrisseur du bdl chaud.  Ne bougez pas I'appareil lorsqu'il

est en foctionnement.
N'utilisez pas la cuve pour y ranger des objets.

Mettez I'appareil en marche Uniquement lorsque la cuve

zawartos¢ pasztetu. Funkcje bez pasztetu mozna wprowadzi¢ w powierzchnie.

Wyjdz z cuve de I'appareil, lorsque vous la remplissez, pour éviter toute
kontaminacja de la chambre de cuisson.

Wykorzystaj wyjgtkowe akcesoria do pochodzenia.
3.4. Rekompensata za uzytkowanie posrednie
REKLAMA!
Ryzyko porazenia pragdem!
Istnieje ryzyko porazenia pragdem elektrycznym w wyniku napiecia aux
piéces sous.
Si la fiche, le cordon d'alimentation ou I'appareil est endom-

magé, débranchez immédiatement la fiche de la Prize de Cou-rant.

Cordon d'alimentation de I'appareil est endmmagé, ce dernier doit alors
étre remplacé przez fabrykanta, syna SAV lub przez osobe kwalifikowang
afin d'éviter tout niebezpieczenstwo.

No tentez en aucun cas d'ouvrir et/ou de réparer vous-méme ['appareil.
Ryzykujesz posiadaniem przecinarki elektrycznej. W przypadku pro-bléme,
zwrdé( sie do naszego SAV lub do innego atelier spécia-lisé.
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4. Tresc livraison

NIEBEZPIECZENSTWO!

Ryzyko uduszenia!

Potkniecie lub wdychanie matych kawatkéw lub folii
stwarza ryzyko uduszenia.

Conservez le film d'emballage hors de portée des en-
fani.

Mozna sprawdzi¢ czy wszystkie elementy sg obecne i czy sg sygnaty na ten sam numer w 14 dniu pracy.

Produkt, ktéry posiadasz: - Maszyna do bélu - Cuve z

antyadhésifem - 1
szydetko pétrisseur - Cuillere dawki - Gobelet

dozownik - 1 szydetko do
wycofania szydetkowego

pétrisseur - Notatka o

uzytkowaniu i dokumenty zwigzane z gwarancja

54



Machine Translated by Google

5. Vue d'ensemble de I'appareil PL

Holandia

TO

TO

1) Panneau de Commande

2) Chambre de cuisine z oporem

3) Pétrisseur na szydetku

4) Couvercle z hublot de control
5) Cuve a revétement antyadhezyjny
6) Boitier

7) Pies

Niereprezentatywny
* Cuillére dawkiuse (1 cuillére a cafe et cuilléere a zupa)
Przedziat comporte une podziatki indiquant I'equivalent de 1/2 cuillére a cafe lub cuillere a

zupy.
» Dozownik gobelinéw
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5.1. Panneau de Commande

o O
|

°0°® °m@ °m °@ MEPION Po°®°% °&°s |
OTENO@,OO o@o O@. O@ O%O@

8) Wybér programéw gotowania 1 - 10
9) Ecran (ryc. podobne)
10) Wybér programéw gotowania 11 - 19
La touche Marche/Pause perr‘r@demarrer and d'interrompre un pro-11)
gramy
Appuyez sur la touche et maintenez-la enfoncée pour interrompre the program-
gramme et accéder aux réglages de base

12) La touche Brunissement vous permetidekégler le degré de Brunisse-ment.

Clair {4 moyen effnce fa

13) Fonction minuterie - touche permet de réBuire /augmenter le temps de
Cuisson/la minuterie na transze po 5/10 minut.

14) Dotyk ogona bélu mozna wyljga¢ spoérod trzech ogonéw bélu:
petit (500 g), moyen (750 g) i grand (1000 g).

15) Czas trwania programu s'adapte a la ilo$¢ de pasztet uzytkowy

16) Dotykowe menu umdzZliwia wybdr jednego z 19 programéw, zgodnych z listg
programéw znajdujacg sie na obudowie urzadzenia. L'affi-chage du program choisi
apparait a I'écran
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5.2. Ecran bl
7| 500G
(1 A TO
2 14 app
@ <] TO
_ ol }@
<1

17) Affichage de la Selection du Programs

18) Poids de la pate (une fléche sur I'écran indique le poids sélectionné) Indica-teur de la
fonction active de maintien au chaud

19) Les étapes de TRACEMENT w programie kulinarnym. (Vous réfé-rer au tableau ci-dessous
pour les Different étapes)

20) Affichage Ajout d'autres ingrédients (une fleche dans I'affichage indique le
temperatury)

21) Durée restante du program sélectionné/en cours/temps de zwalniacz

22) Degré de brunissement (une fléche sur I'écran indique le degré de brunissement-ment
sélectionné)

23) Les étapes de TRACEMENT w programie kulinarnym. (Vous réfé-rer au tableau ci-dessous
pour les Different étapes)

Symbolika Tasma produkcyjna
Minutowy utwér
Aktywowane jest programowanie z minutami

Cuisson au cztery
&L

Proces gotowania jest aktywny.

@ Petrysaz
Zwierze jest aktywne
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Symbolika Tasma produkcyjna

Repozytoria

La pate odpoczywa pomigedzy dwoma etapami

Grobla

Zachowaj porzadek

2|00

Po zakonczeniu programu gotowania bél utrzymuje sie po 60 minutach

Prechauffer

o
o
~

La maszyna do bélu prechauffe

_\/ Mozesz znalez¢ programy

6. Przed pierwszym uzyciem
Retirez les emballages.

Sprawdz, czy urzadzenia nie ma i czy uszkodzenia sg widoczne. Musisz zaptaci¢ cene
w marcu i bedziesz musiat pokry¢ szkody, ktére sg takie same.
Retirez les filmy de Protection éventuellement collés sur le boitier.

Przed pierwszym uzyciem, netoyez cuve, szydetkowy pétrisseur i pudetko maszyny a
b6l a I'aide d'un szyfonowej propre et humide. N'utilisez pas de-tergent agresywny.

Essuyez soigneusement les éléments lavés.

Avant la premiere use, insérez la cuve dans l'appareil et faites-la chauffer
wisiorek pow. 5 minut przed oknami.

AVIS!

Endommagement mozliwy de 'appareil!

Au cours de la fabrykacja, niektdre partie de I'appa-reil doivent [égerement
graissées. Nie jest mozliwe noszenie urzadzenia w okre$lony sposéb lub przed
pierwszym serwisem. Dégagement d'odeur jest normalnym zjawiskiem i nie

ma zadnych oznak, ze sprzet jest uszkodzony.

tatwo jest zobaczy¢ element.
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7. Przygotowanie PL

7.1. Przygotowanie kuwety

Tournez la cuve dans le sens contraire des aiguilles d'une montre jusqu'a la bu-tée, afin de pouvoir

Holandia

détacher the cuve du motor et la retirer de la chambre de cuisson.
TO

Insérez le Crochet pétrisseur sur l'arbre d'entrainement de la cuve.

7.2. Przygotowanie pasztetu "

Pasztet przygotowywany jest bezposrednio w cuve.
Tous les liquides doivent étre a température ambiante. W przypadku programéw normalnych
optymalna temperatura wynosi od 18°C do 23°C.
W przypadku programéw szybkiego gotowania temperatura sktadnikéw wynosi od 30°C do 35°C.

Pola¢ przygotowanym pasztetem, uzywajac Unique de la levure seche. La lewura
Fraiche jest wygodny dla maszyn i bolu.

Jesli uzyjesz farine de seigle, zauwazysz, ze rodzaj farine nie jest dtugi. Les proporcje doivent donc
étre de sept mesures de farine de seigle au maksimum wlac trzy mesures de farine de blé au
minimum.

Jesli mieszkasz na wysokosci (plus 900 m n.p.m.) lub mozesz uzy¢ water trés douce, proces
fermentacji levure zostaje zintensyfikowany, a pate monte davantage. Dans ce cas, réduisez la
quantité de levure d'environ un quart par rapport a la quantité indiquée.

7.2.1. Recette de base pour du bdl

Skorzystaj z tej recette de base et adaptez-la, le cas échéant, a vos souhaits.

Jesli uzyjesz tych innych recettes, mozesz by¢ pewien, ze maszyny sq wygodne w przypadku bélu.
Ne passez pas les quantités maximales prévues pour cet appareil.

Jezeli stosujesz preparat przeciwbdélowy postepuj zgodnie z instrukcjg preparatu.

Y Wielki bol Moj bél Maty bél
(10009) (7509) (5009)

Ew 350ml 270ml 180ml
Huile 2CS 2CS 1+1/2 CS
Wyb 1cm3 3/4cm3 1/2.cm3
Sucre 3CS 2cm3 1cm3
Lait w proszku 2GS 105 105
Faryna (maksymalna ilos¢) 480g 3609 2409
Levure séche (maksymalna ilos¢) 1 cd 1em3 1em3
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7.2.2. Dawkowanie sktadnikow

Precyzyjnie dozuj sktadniki. Respectez skrupuleusement les wartosci indi-quées en
particulier pour la recette de base. Wiecej informacji na ten temat znajdziesz w
rozdziale ,7.2.1. Recette de base pour du bél" na stronie 59.

Wilac doser les ingrédients, wykorzystujgc preferencyjny kielich dozujacy i cuillere
do-seuse Fournis. Lorsque dawka cuillére jest catkowicie remplie (1 cuillere a zupa
lub 1 cuillere a cafe), arasez les bords supérieurs afin de ne pas dépasser les
quantités indiquées. Afin de faciliter le dozowania sktadnikéw, cuillere dawkiuse est
dotée de podziatki indiquant 1/2 cuillére a cafe i 1/2 cuilléere a zupy.

Jesli stosujesz preparat na bél, mozesz przygotowac wiasny pasztet, tak
aby taczna ilos¢ sktadnikéw nie przekraczata 1000 g.

7.2.3. Kolejnos¢ sktadnikow
Ajoutez les inrédients dans la cuve en respektant I'ordre suivant:
D'abord le liquide, puis la farine. Répartissez de preferencji le sucre et le sel sur le
bord de la farine. Formez a petit puits dans la farine pour la levure séche.
To samo dotyczy sktadnikéw w kolejnosci dodawania do korekcji melan-gés.

Oznacza to, ze dzwignia nie ma kontaktu z cieczami i wybierakiem.

7.2.4. Yage netto cuve
Avant de I'utiliser, nettoyez la cuve, like de I'extérieur. Jesli dodasz sktadniki,
bedziesz mie¢ dostep do pomieszczenia do gotowania. Opér nie ma kontaktu z
pasztetem!
Respectez skrupuleusement les indiquées. N'augmentez en takze cas les quantités
indiquées.

A Pain Composé basicement de farine compléte ou qui contient des
ingrédients tels que des noix, du son itp., sera plus gtosno et plus pet-tit
gu'un bol a base de farine blanche.

8. Wykorzystanie

8.1. Mise en service

Avant de mettre la cuve en place, verifiez que la partie external est bien
wiasciwe.
Inclinez la cuve de 30° vers la gauche, placez-la ainsi dans la chambre de cuisson
puis fixez-la en la tournant dans le sensus des aiguilles d'une montre.
Oznacza to, ze sktadniki nie sg dostepne w pomieszczeniu kuchennym
n'entrent pas en contact avec la résistance!
Fermez le couvercle.

Branchez la fiche d'alimentation dans la Prize de courant.
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Sygnat dZzwieczny utrwalony. Urzgdzenie jest obecne w programie podstawowym
nr 1 na bdl (1 kg) z degré de brunissement moyen.

8.2. Wybdr programu

Wybierz w programie liczbe od 1 do 19.

Pozwol swojemuyrgotykowi okresli¢ obwod bolu (500 g, 750 g lub 1000 g)

La touche vows permet de éterminer le degré de brunissement dupain (clair,
moyen ou foncé)

Nacisnij przyciskQby uruchomi¢ dany program.

PL

TO

TO

En appuyant a nouveau sur la touche ﬂ Przerywasz programy
kurs

8.3. Apercu programu

Programy 1 @ Przepis podstawowy

Podstawowe programy do pasztetéw a Pain Normales.

Programy 2 @ BOl biaty

Programy dla oséb a la French a base de farine blanche riche en proteines et les
bdls légers a crolte croustillante.

Programy 3 Bol zakony

Programy dla les pates contenant Essentialement de la farine compléte au fro-
ment, au seigle, a I'avoine ou au son. Program obejmuje faze wstepnego
przygotowania przepuszczajgcych sktadnikéw oraz wyprasek de gonfler. Ten bdl
jest normalny, plus petits et plus kompakty.

Programuje szybko@og ramy

Programy szybkiego gotowania dla pasztetéw a base de farine tout. Kuchnia jest
raccourcie, a b6l ma konsystencje i gestg warstwe.

Programy 5 La brioche Brioszka

se przygotowanie de la méme maniere que le bél, mais present I'aspect plus riche d'une péatisserie a
Cause de l'ajout d'ceufs, de beurre, de liquide (lait, eau, créme itp.) et parfois a peu de sucre. Les

paints sucrés sont la plupart du temps preparés avec des jus de Fruits, de la noix de coco rapée, des
rodzynki secs, des Fruits secs, du chocolat ou du sucre ajouté. Temps de pousse i dtugi okres bélu léger
et aéré.
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Programy 6 Uzyj @ kanapka

tego programu, aby uzyskac konsystencje ciasta croGte dorée tatwg i fatwa w uzyciu.

Programy 7 Bez glutenu

Skorzystaj z programéw przeciwbdélowych opartych na zywnosci bezglutenowe;.
Lesphases de le-vée et de repos sont raccourcies, le paint est donc plus petit et plus Compact.
Catkowita ilo$¢ sktadnikéw wynosi 1000 g.

Programy 8 (_, Melanger

Program stuzy do mieszania ptynéw z maka. Limit czasu programu wynosi 15 minut
i nie ulega zmianie.

Programy 9-11 Pate a ;@olé-céréales completes

Programy na rézne pasztety. Kolejnos¢ programu: pétrissage et pousse sans
cuisine. Mozesz przygotowac pasztet i kontynuowac prace nad cuire des petits,
pizza itp. w czterech tradycyjnych naczyniach. Czas jest przygotowany dla
programu i nie jest modyfikowany/korygowany.

&

Programy 12 Pur programy Pétrissage de la pasztet
de pétrissage, bez operacji de pousse et de cuisine. Temperature zwierzecia mozna regulowa¢ w funkgji propre w zakresie

od 0:08 do 0:45 minut.

S
7

Programy 13 Owsianka
Programy dla pétrir i faire blondir une bouillie de céréales Grosiere.

Programy 14 Dekongetacja
Wlac¢ rozwarstwiong porcje jedzenia przed jedzeniem.

M
Programy 15 S Yaourt

Programy dla Yaourt: uzyj programéw ce dla Faire du Yaourt; Consultez également
le chapitre ,8.13. Przygotowanie Yaourt” na stronie 72.

S

Programy 16 (Mélanger/cuire)

programéw do melanzu i cuire des ingrédients ajoutés.
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PL
Programy 17 @ Konfitura
Skorzystaj z programéw do wiasnej konfiguracji.

Veillez a utiliser Uniquement des Fruits dénoyautés.
Holandia

Les noyaux moze by¢ uznanym srodkiem przeciwadhezyjnym de la cuve.
Po ,kuissonie” konfitura odbija sie w urzadzeniu. Lorsque la confiture a refroidi, sygnat sonore

TO

retentit.

TO
Programy 18 % Brama

programéw do przygotowania pasztetu a gateau. Pétrir, dzwignia i cuire.

Programy 19 @ Kuchenka

Programs de poursuite de la cuisson de paints. Pur Processus de cuisine, pas

de pétrissage et de pousse.

8.4. Déroulement i temporyzacja roznic érents
program

Dans apercu des programy ci-dessous, découvrez les réglages de base ainsi que la durée des Differentes
étapes qui composent les programy de cuisson et de pé-trissage. Mozesz takze zaplanowa¢

przygotowanie swojego bélu.

programy 1 Przepis podstawowy

Brunissement Clair Moyen

talia 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 10009

Temperatura 120°C 130°C

kuchni

Catkowity czas trwania 3:05 3:10 3:15 3:053(10 3:15 3:05 310 3:15
Ajouter les

inrédients

lorsque le 2:16 2:21 2:26 2:16 2421 2:26 2:16 2:21 2:26
temps restant

est de:

Konserwacja au
chaud 60 minut 60 minut 60 minut

(100°C; 80°C)

Démarrage 15:00 15:00 15:00
différé
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programy

2 bél biaty
Brunissement Clair Moyen
talia 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
kuchni
Catkowity czas trwania 4:05 4:10 4:20 4:05 4110 4:15 4:05 4:10 4:15
Ajouter les
inrédients
lorsque le 3:01 3:06 3:11 3:01 | 3:06 311 3:01 3:06 3:11
temps restant
est de:
Zachowaj
porzadek 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Démarrage 15:00 15:00 15:00
différé

programy

Brunissement
talia

Temperatura
kuchni

Catkowity czas trwania

Clair

3 bél zakonczony

Moyen

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

110°C

3:55 400 4.05

120°C

3:55 400 4:05

3:554

:00 4:05

Ajouter les
inrédients
lorsque le

temps restant
est de:

3:06 311 3:16

3:06 311 3:16

3:06 3:

3:16

Zachowaj
porzadek

(100°C; 80°C)

60 minut

60 minut

60 minut

Démarrage
différé

15:00

15:00

15:00
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PL
programy

4 programy szybko
Brunissement Clair Moyen

talia 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Temperatura
kuchni

Catkowity czas trwania 2:10 2115 2:20 2:10 215 2:20 2:10 215 2:20

110°C 120°C TO

TO
Ajouter les

inrédients
lorsque le 1:44 1:49 1:54 1:44 11:49 1:54 1:44 1:49 1:54

temps restant
est de:

Zachowaj
porzadek 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)

Démarrage

différé 15:00 15:00 15:00

prograrmy 5 brioszek

Brunissement Clair Moyen

talia 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 10009

Temperatura
kuchni

Catkowity czas trwania 3:35 340 3:45 3:35 3140 3:45 3:35 3140 3:45

110°C 120°C

Ajouter les
inrédients
lorsque le 2:49 2:54 2:54 2:49 2(54 2:54 2:49 2:54 2:54

temps restant
est de:

Zachowaj
porzadek 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)

Démarrage

différé 15:00 15:00 15:00
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RIRYCY 6 kanapek 2\

Brunissement Clair Moyen

talia 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Temperatura 110°C 120°C

kuchni

Catkowity czas trwania 3:25 3:30 3:35 3:253:30 3:45 3:25 3:30 3:35
Ajouter les

inrédients

lorsque le 2:39 2:44 2:49 2:39 2:44 2:49 2:39 244 2:49
temps restant

est de:

Zachowaj

porzadek 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)

Démarrage 15:00 15:00 15:00
différé

programy

Brunissement
talia

Temperatura
kuchni

Catkowity czas trwania

Clair

7 Bez glutenu

Moyen

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 5009 750g 1000g

110°C

3:05 310 3:15

120°C

3:053:10 3:15

3:05 310 3:15

Ajouter les
inrédients
lorsque le

temps restant
est de:

2:38 243 2:48

2:38 2t43 2:48

2:38 2143

2:48

Zachowaj
porzadek

(100°C; 80°C)

60 minut

60 minut

60 minut

Démarrage
différé

15:00

15:00

15:00
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programy

Temperatura
kuchni

Catkowity czas trwania

12

Pétrissage de

la pasztet

Czas wynosi od 8
do 45 minut.
Odnosnie-

Glage d'usine: 8

minut

13

Owsianka

Czas mozna
regulowac w zakresie
od 20 do 110 minut.
Reglage d'usine: 40
minut

14

Dekongelacja

Czas mozna
regulowac w zakresie
od 10 do 120 minut.

Ré-glage d'usine:

30 minut

15

Yaourt

Czas wynosi od 6
do 12 godzin.

Réglage d'usine: 8
godz

Ajouter les
inrédients
lorsque le

temps restant est
de:

Zachowaj
porzadek

(100°C; 80°C)

Démarrage
différé
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16 17

Melanz / cuire Konfitura

programy

Brunissement Clair Moyen Fonce Clair Moyen Fonce

Temperatura kuchni - 550 1100¢ 1150¢ 100°C 110°C 115°C

Catkowity czas trwania 1:40 1:20 1:50

Ajouter les inré-
dients lorsque le - - -
temps restant est de:

Zachowaj porzadek

(100°C; 80°C)

60 minut 60 minut

Démarrage différé 15:00 - -

19 Kuchenka

programy

B s Clair Moyen Fonce

Temperatura kuchni

105°C 115°C 125°C

Czas mozna ustawi¢ w zakresie
Catkowity czas trwania od 10 do 60 minut. Reglage
d'usine: 30 minut

Ajouter les inré-
dients lorsque le -
temps restant est de:

Zachowaj porzadek
(100°C; 80°C)

60 minut

Démarrage différé
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8.4.1. Wybér podstawowych réglages PL

W przypadku programoéw od 1 do 3 mozesz wybrac¢ parametry taille, degré de
brunisement i programy de cuisine Rapide z les touches korespondentami (przejrzyj
,5.1. Panneau de Commande” na stronie 56).

8.4.2. Przepisy tymczasowe

Program gotowania jest dostepny tymczasowo. Urzadzenia mozna takze uzy¢ do TO
btyskawicznego przygotowania positku. Maksymalna predko$¢ wynosi 15 godzin.
Ta funkcja jest dostepna dla programéw 1 do 3i 10 do 12. TO

Okresl czas na odpoczynek i upewnij sie, ze bél zostat wyleczony. Ruch temporyzacji
do regulatora.

Przyktad: B6l pojawia sie o godzinie 20:30 i trwa 7 godzin (lub 10 godzin i 30
minut). Mozna ustawi¢ timer na 10:30.

La touche p'met de réduire le différé par transches de 10 minut, tandis que

La touche Armet de I'augmenter par transz de 10 minut.
En maintenant la touche enfoncée, le défilement Rapide démarre.

N'utilisez pas lat fonction différé pour les recettes contenant des ingré-
dients frais tels que des ceufs, du lait frais, de la créme ou du fromage.

8,5. programu Démarrage d'un

REKLAMA!
Ryzyko obwodu sagdowego! Ryzykowne!

Nieprawidtowe uzycie sprzetu moze spowodowa¢ obwadd

sadowy lub wzburzenie.
N'utilisez jamais d'eau pour faire retomber de la pate
qui gonfle!
Ne recouvrez jamais les fentes d'aération !

Dym znajduje sie juz na krawedzi cuve i styka sie z oporem.

Jesli palisz w kuchni w taki sposéb, ze pasztet wchodzi w
kontakt z tarncem oporu, wazne jest, aby zachowa¢ couvercle
fermé pour éviter la formation de flammes lub étouffer les
flammes déja Existantes.

R : / .
Appuyez sur la touche Marche/Arrét et maintes&z-la enfoncée
pour interrompre programu.
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Débranchez ensuite fiche d'alimentation de la Prize de

Courant. Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer!

Appuyez sur la touche, aby%chomic’ program.
W funkcji wyboru programu na tasmie w przebiegu wskazywana jest powierzchnia (patrz
tabela na stronie 71).

8.6. Ajout d'autres sktadnikow

Po wybraniu programu, po drugiej fazie pé-trissage dla rappelera pozostanie sygnat, ze mozesz
dodac inne sktadniki (rodzynki secs, noix itp.).

Cependant, n'ouvrez le couvercle que brievement pour éviter que la pate ne re-tombe.
N'appuyez pas sur la touche cela interron‘%it le program en cours.

8.7. Uwagi dotyczgce procesu kulinarnego

Doptyw pradu zostanie przerwany w zaleznosci od fazy tymczasowej lub fazy szoferskiej
(maks. 5 minut), parametry gotowania nie zostang zachowane. Jesli chodzi o coupure
électrique se produit a partir de la premierephase de pétrissage, procesus de cuisson jest
zdecydowanie interrompu.

Il est tout a fait normal que le hublot de contréle se couvre de buée au début du Processus
de Cuisson. Au bout d'un pewnym temps, woda kondensacyjna s'échappe par les
window d'aération.

Urzadzenie moze wibrowa¢ podczas pracy, gdy zwierze jest w fazie ruchu. To nie jest
oznaka urzadzenia.

8.8. Signaux dZzwieczny

Signaux sonores retentissent wisiorek procesus de cuisine:
- dla programéw 1, 2, 3, 7 i 8: po drugiej fazie pétrissage,
wla¢ sygnaty, ze mozna réwniez doda¢ dodatkowe sktadniki (owoce, noix itp.);

- alafin d'unephase de cuisine;
- Zawieszka laphase de prechauffage et a la fin du program (plusieurs si-gnaux
sonores).

8.9. Mozesz znalez¢ programy

Ala fin du program de cuisine, plusieurssignaux sonores retentissent et I'écran affiche 0:00.
Urzadzenie wtacza sie automatycznie, a ciepto jest utrzymywane.

Mozesz ztagodzi¢ bél w urzadzeniu na maksymalnie 60 minut: urzadzenie do cyrkulacji powietrza
zapewnia utrzymanie temperatury.

Po zakonczeniu programu produkt mozna przechowywac¢ przez 60 minut.
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Wiac Arréter the mode de maintien a température, appuyez sur la touche et — PL

Holandia

maintenez-la enfoncée wisiorek 1 sekunda, po prostu sygnat sonore reten-tisse.

8.10. Wycofaj bdl z urzadzenia

Ala fin du program, éteignez I'appareil & I'aide de l'interrupteur Marche/Arrét, puis ouvrez le
couvercle. TO

Débranchez la fiche d'alimentation.
TO

UWAGA, SURFACE BRULANTE!

Ryzykowne btogostawienstwo par brilure!
W kuchni, cuve i odpowiedzi na cuve jest bardzo gorgaco.

Wykorzystaj toujours des gants de cuisine ou des ma-
niques wla¢ sortowanie cuve.

Tournez la cuve dans le sens contraire des aiguilles d'une montre et sortez-la en la soulevant
par I'anse.  Détachez
délicatement le produit des parois de la cuve a I'aide d'une spatule en bois. Metal moze uszkodzi¢
widocznos¢ krzywizny. N'utilisez pas de cou-teaux lub d'objets similaires en metal pour
detacher le produit.
Zwr6¢ cuve. Dokument Tapotez na temat fond de la cuve pour odtgczajgcy produkt. Laissez-
le refroidir sur une grille.

8.10.1. Retrait du szydetkowego pétrisseur

Jesli szydetkowy pétrisseur reste planté dans le bdl, uczeszczaj que la pate refroidisse
Avant de le retirer a I'aide du szydetkowe Fourni.

Jesli szydetkowy pétrisseur zostanie w kuwecie i bedziesz miat powazne problemy z

naczyniem, gorgca woda w kuwecie bedzie bardzo goraca i bedziesz musiat poczeka¢
tylko 30 minut.

8.11. Konfiguruj

Retirez la cuve.
Mettez les inrédients dans la cuve.
Veillez a couper les Fruits en petits morceaux.
Umies¢ krzywizne w maszynie z bélem.
Fermez oktadka maszyny a bdl, puis appuyez sur la touche pour démarrer prograHuchni.

Po zakonczeniu cyklu gotowania program zostaje zakonczony po dotknieciu. Jesli nic nie
%masz, maszyna a bél passe automatiquement dans le
tryb utrzymania temperatury.

Versez la confiture réwniez Rapidement que mozliwy dans les récipients przygotowany au
mozliwe.
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8.12. Kuchenka

Programu mozna uzy¢ do ztagodzenia bélu lub zakonczenia cuis-son de pates déja
prétes. Program kroi produkty w temperaturze 105-125°C i trwa od 10 do 60
minut.
Umies¢ cuve w maszynie z bolem, bez szydetkowego pétrisseur.
Mettez les bdls ou la pate dans la cuve et refermez la machine a bol.
Umies¢ zywnos$¢ w odmianie, w ktérej chaleur jest jednolity.
La touche permet‘diminuer le temps de cuisine par transches de 5 minut, tandis que la touche permet de

I'augmenterer par transches de 5 minut.‘

Maszyna do bélu zaczyna sie od réglage par défaut de 60 minut.
Appuyez sur la touche pE@' démarrer cykl kuchni.
Ala fin du temps de cuisine, plusieurssignaux sonores retentissent.
Appuyez sur la touche e%aintenez—la enfoncée pour mettre fin au pro-
Gramme de cuisine, czyli laissez les paints dans la machine et utilisez la fonction de
maintien a température.

8.13. Przygotowanie Yaourta

Versez les inrédients nécessaires a la Fabrication du yaourt dans des verres ou
récipients résistants a la chaleur.

Mélangez plusieurs fois les ingrédients puis placez les récipients dans la cuve.

Versez I'equivalent d'un verre d'eau (koper. 200 ml) w cuve.

Uruchom program 15, aby ro#poczac przygotowywanie jachtow.

8.14. Relance d'un cykl kuchni

Mozesz zastosowac te zasade w procesie gotowania. Temperatura urzadzenia wynosi
40°C. Po pozarze pojawia sie komunikat ,HHH", co oznacza, ze urzadzenie jest gorace.

avoir appuyé sur la touche ﬂ

Dans ce cas, Quitez le program en cours en appuyant sur la touche, puis E
débranchez the fiche d'alimentation de la Prize de courant.

Ouvrez le couvercle de I'appareil et sortez la cuve. Laissez I'appareil refroidir.

’
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9. Przepisy PL
Znajdziesz tu szeroki wybor przepiséw na bdle, ciasta, mate béle, pasztet a nouille i
pasztet a pizza.

Uwagi dotyczace przygotowania pasztetu

Holandia

Ajoutez les inrédients dans la cuve en responsant scrupulusement I'ordre indi-qué. Istnieje szacunek

dla tego porzadku permetra the bon melange réznych sktadnikéw. T0
Nalezy zwréci¢ uwage, ze odczyt nie nastepuje pomiedzy stykiem a wytgcznikiem TO
poradniki.
Respectez skrupuleusement les indiquées. N'augmentez en takze cas les quantités
indiquées.

Dawkowanie ptynu

Uzyj kieliszka dozujacego Fourni pour doser les liquides.

Oznacza to, ze taSme mozna tak dobrze dozowac i remplissez-le jusqu'a la gra-
duacja.

Dawkowanie sktadnikéw sek

Uzyj czarki dozera i cuillére dawkiuse Fournis pour doser la farine, le
sucre, le sel, la levure itp.

Lorsque la cuillere dawkiuse est entierement remplie, arasez les bords supérieurs afin
de ne pas dépasser les quantités indiquées. Potrzebujesz doktadnie cuillere a zupy
lub kawiarni. Stopniowanie w cuillere dawkiuse permet de do-ser I'equivalent d'one
demi-cuillere a cafe lub a zupa.

+ N'excédez jamais 1 000 g d'ingrédients sec.
* A Pain Composé basicement de farine compléte ou qui content des inré-dients tels que des noix,
du son, itp., sera plus gtosno et plus petit qu'un bél a base de farine blanche.

+ La levure doit toujours étre seche lorsqu'elle est ajoutée a la farine.

+ Jesli zawartos¢ ptynu jest zbyt gorgca, mozna skrdci¢ czas gotowania.

* Lors de la Fabrication de votre Pain, prenez également en compte les consignes
figurant au début de this Notice d'utilisation (zobacz rozdziat,7.2. Przygotowanie de
la pate” na stronie 59).

9.1. Programy 1 - Baza moelleuse

Sktadniki 10009 7509 500g
Ew 320ml 260ml 180ml
Sucre 3CS 11/2CS 1CS
Wyb 2cm3 11/2cm3 1cm3
Huile de tournesol 4CS 3CS 21/2CS
Farine Blanche 500g 4009 300g
Levure seche 1cm3 1cm3 1/2 cm3

73



Machine Translated by Google

9.2. Programy 2 - B4l blanc

Sktadniki 10009 7509 5009
Ew 330ml 260ml 170ml
Jus de citron 1cm3 1cm3 1cm3
Sucre 2GS 1+1/2 CS 1CS
Wyb 1/2 cm3 1/2 cm3 1/2 cm3
Huile de tournesol 2CS 1+1/2 CS 1CS
Farine Blanche 480g 3609 240g
Levure seche 1cm3 1cm3 1cm3

9.3. Programy 3 - Bél zakoriczony

Sktadniki 1000g 7509 500g
Lait 350ml 280ml 210ml
Sucre 1CS 1CS 1CS
Wyb 1/2cm3 1/2.cm3 1/2cm3
Huile de tournesol 3Cs 2GS 1+1/2 CS
Farine kompletna 480g 360g 2409
Levure seche 1cm3 1cm3 1cm3

9.4. Program 4 - Program szybki Temperatura

wprowadzonych ptynéw wynosi od 30 do 35°C.

Sktadniki 7509

Lait 280ml
Sucre 1CS

Wyb 1/2.cm3
Huile de tournesol 1+1/2 CS
Farine 3609

Levure seche

1Tcm3
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9,5. Programy 5 - Brioszka

Sktadniki 1000g 750g 5009
Ew 210ml 160ml 120ml
Beurre (fondu) 1/2 szklanki/70g 1/3 szklanki/50g 1/4 szklanki/35g
Wyb 1+1/2 CS 1CS 1/2 CS
ufs 3 2 1
Sucre 4cm3 3cm3 2cm3
Lait (écrémé) 1/2 szklanki / 70 1/3 filizanki / 50 1/4 szklanki/35¢g
Farine g 4 filizanki / 550 g g 2+3/4 filizanki / 400 g 2 ffilizanki / 290 g
Levure 1+1/2 cm3 1+1/4 cm3 1cm3
9.6. Programy 6 - Kanapka
Sktadniki 1000g 7509 5009
Ew 300ml 250ml 210ml
Wyb 4/3 cm3 3/4cm3 2/3cm3
Sucre 1cm3 3/4 cm3 2/3cm3
Beurre 4/3 cm3 3/4 cm3 1/2.cm3
Farine 3 szklanki / 440g 2+1/2 filizanek / 360g 2 filizanki / 290g
Levure seche 5/4 cm3 1cm3 2/3 cm3

9.7. Programy 7 - Bez glutenu

Sktadniki 10009

Lait 310ml
Sucre 1CS
Wyb 1/2 cm3
Huile de tournesol 2CS
Faryna bez glutenu 4809
Levure seche 1cm3
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9,8. Programy 8 - Melanger

Sktadniki 1000g

Ew 330ml
Sucre 1CS
Wyb 1/2 cm3
Huile de tournesol 2CS

Faryna bez glutenu 4809

Levure seche 1cm3

9,9. Programy 9-11 Pate a pizza blé-céréales
completes

Sktadniki 1000g

Ew 380ml

Wyb 3/2.cm3

Huile de tournesol 2cm3

Faryna bez glutenu 600g

Sktadniki 1000g

Levure 1/2 cm3

Faryna bez glutenu 300g

Huile d'Olive 1cm3
Wyb 1cm3
Ew 170ml

Placez les inrédients dans I'ordre indiqué ci-dessus dans le moule a bol.

Wybierz program 10 na maszynie a bél.

Uformuj pasztet dtonig gtéwnego dania w kétko o Srednicy 25 cm lub dwa pierscienie o
Srednicy 25 cm w przypadku fondant fin et croustillant i wyt6z pasztet na tabliczce
cuisson graissée.

Laissez handle la pate au cztery env. 20 minut w temperaturze 40 stopni, tak jak ogon
pasztetu ait double.

Udekoruj pasztet wedtug wtasnego uznania i gotuj w czterech prechauffé a 220 de-
gres wiszacy 15 do 20 min.
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9.10. Programy 13 - Owsianka

Sktadniki 1000g

Ew 900ml
Riz 50g
Riz bez glutenu 509
Sucre 609
lotos 20g

Pulpe de longane z owocéw 20|g

Haricots Rouges 30 g

Baies de goji 20 g

Dattes Rouges 40 g

Cacahuetes 20g

9.11. Programy 15 - Yaourt

Sktadniki 1000g
Lait enier 800ml
Sucre 40g
Fermentuje mleczka 19

9.12. Programy 17 - Konfiguruij

Sktadniki 7509
Owoce (coupé i petits

(coupéip 500g
morceaux)
Sucre gelifiant 2:1 2509

9.13. Programy 18 - Gateaux

Sktadniki 1000g
Ew 30ml
ufs 3
Sucre 1/2 szklanki / 70g
Huile de tournesol 2cm3
Farine 2 szklanki / 280 g
Levure seche 1cm3
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10. Nettoyage i magazynowanie

/N

/N

REKLAMA!
Ryzyko porazenia pragdem!
Istnieje ryzyko porazenia pradem elektrycznym w wyniku napiecia aux
piéces sous.
Nie wktadaj sprzetu do wody ani innych zrédet Swiatta-
poradniki!
Débranchez the fiche d'alimentation de la Prize de courant
de type F avant de nettoyer I'appareil.

UWAGA!
Ryzyko obrazen!

Powierzchnie sg bardzo gorgce i stwarzaja ryzyko poparzenia.

Laissez I'appareil refroidir complétement avant de le

Netoyer.
AVIS!

Ryzyko uszkodzenia!
Nieprawidtowe manipulacje przy wrazliwych powierzchniach moga
spowodowac uszkodzenie urzgdzenia.
Cuve i inne akcesoria (gobelet doseur, cuillere do-seuse,
szydetkowe pétrisseurs i szydetkowe) nie wystarcza w przypadku
lavés au lave-vaisselle.
N'utilisez pas de Products d'entretien agressifs ou
Materiaty Scierne lub produkty, ktére prowokujg promienie.
Mozna go réwniez stosowac w przypadku zelaza, esencji,
rozpuszczalnika, a nawet detergentu na bazie alkoholu.

La résistance ne doit pas entrer en contact avec

I'eau! W zwigzku z tym faut I'essuyer z szyfonem sec.La cuve
et les akcesoria (gobelet dozer, cuillére dawkiuse, szydetkowe
pétrisseurs et szydetkowe) mozna réwniez prac a la main a

I'eau chaude dodatek-
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nie ma potrzeby stosowania produktu Vaisselle. Mozesz zobaczy¢ p|

cze$¢ zewnetrzng pudetka z szyfonowym humide légérement.

Laissez sécher complétement I'appareil et les akcesoria avant de les réutiliser.

10.1. Zapasy

Avant de ranger l'appareil, débranchez the fiche d'alimentation de la Prize de courant.

Holandia

TO

TO

Widac¢, ze urzadzenie znajduje sie w drugiej czesci i jest widoczne dla straznika znajdujgcego sie w okolicy

szafa.

11. Depannage

Jesli wynik gotowania nie jest tak dobry, jak jako$¢, tabele mozna wykorzysta¢ do znalezienia przyczyny.

problemy

Przyczyna mozliwa/rozwigzanie

Le bél s'affaisse
centrum au.

* Trop de liquide et liquide trop chaud. (Temperatura ptynéw wynosi
od 18 do 23°C - w przypadku programéw szybkiego gotowania
od 30 do 35°C.)

+ Niewystarczajgca ilos¢.

* Trop de levure.

» Humidité de I'air lub temperatura ambiante trop élevée.

* Le couvercle a été ouvert trop longtemps wisiorek la
kuchnia.

» Durée de levée de la pate a été trop I%r]ﬂue. Appuyez sur la touche
brunissement pour sélectionner le ré-glage Foncé .

Le bél ne monte pas
suffisamment.

+ Niewystarczajgca ilos¢.

* La levure n'était plus bonne.
+ Ilod¢ sucre insuffisante.

* Trop de sel (detruit la levure).
« Ciecz jest gorgca.

« Efektem jest wejscie w kontakt z cieczg lub cieczg
przed kuchnia.
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problemy Przyczyna mozliwa/rozwigzanie

* Humidité de I'air ou température ambiante trop éle-

ej. (Si les Conditions environnementales ne peuvent pas étre modifiées,
eseez wyjatkowynellement d'utili-ser des ingrédients réfrigérés et

n'appliquez pas la temp-porisation).
Le Pain gonfle

trop.
P * Trop de levure.
* Trop de liquide lub liquide trop chaud.
« Ilo$¢ faryny jest niewystarczajgca.
« Niewystarczajaca ilos¢.
Bol jest trop sec et + Niewystarczajgca ilos¢ cieczy.
Compact. * Problemy z Levure.
Bol nie jest tak silny, + Duza ilo$¢ sktadnikéw dodatkowych (noix, beurre, Fruits secs, syrop itp.) i
jak we wnetrzu. wiaczona.
* Une quantité trop valide de jus de Fruits a été in-corporée.
Le Pain to trop brun. + Trop de sucre.

« Stopien selekcji $niadan jest bardzo wysoki.

* Woda jest goraca.
* Trop de liquide.

Le bdl jest troué.
* Trop de levure.

* Humidité de I'air lub temperatura ambiante trop élevée.

« Bol dtugo utrzymuje sie w sprzecie po kuchni. Tworzy sie kondensacja; Elle

n'a pas pu s'échapper et a été absorbée par le bol.
CroGte du bdl colle ou

le bél to tropikalna
ilaoc * Mauvais dozowanie sktadnikéw secs et humides. Rédui-sez au besoin
wilgo¢.
légérement ilos¢ liquide lub de levure.

Le Pain Present des
Bulles d'Air sur la « Trop de levure. Réduisez the quantité de levure.,
Cro(te.

Silnik wtasnie
przygotowuje pate + Szydetkowe pétrisseurs lub cuve nie sa poprawiane.

n'est pas pé-trie.
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problemy

Les ingrédients n'ont

pas été mé-langés fixe-

ment.

Przyczyna mozliwa/rozwigzanie

* Les inrédients ont été ajoutés dans le mauvais ordre.

+ La pate était trop lourde ou trop séche.

+ Szydetkowe pétrisseurs nie znajdujg sie w prawidtowej pozycji-

uwaga.

11.1. Mozliwe komunikaty o btedach

Wiadomos¢ d'er-

Znaczenie

ponownie

Temperatura we wnetrzu

Rozwigzanie

Débranchez the devices du réseau

temperatury

HHH urzadzenia jest tropikalna électrique et laissez-le refroidir avant
de l'utiliser a new.
Btad na poziomie sondy L
EEO Skontaktuj sie z SAV.

12. Recykling

2

Ambalaz

Twoje urzgdzenie znajduje sie w opakowaniu, ktére zabezpiecza Cie przed uszkodzeniami

w transporcie. Opakowanie zostato wyprodukowane z czeSci materiatéw, ktére nadajg

sie do ekologicznego recyklingu i dlatego sg dopuszczone do recyklingu.

Stroj

Znajduje sie pomiedzy uzywanymi urzgdzeniami a déchets ménagers.

Zgodnos¢ z dyrektywa 2012/19/UE, urzgdzenie nie poddaje recyklingowi maniére

réglementaire a la fin de soncycle de vie.

Materiaty nadajace sie do recyklingu znajduja sie¢ w wyposazeniu i mozna je ponownie

wykorzysta¢, co zawsze wigze sie z poszanowaniem $rodowiska.

Odtdéz uzywane urzadzenie w punkcie odbioru déchets élec-triques et électroniques

lub w centrum de Three.

Pour de plus amples renseignements, adressz-vous a |'entreprise decollecte des

déchets locale ou a la Municipalité.
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13. Techniki charakterystyczne

Napiecie wyzywienia 220-240 V ~ 50/60 Hz
Konsumpcja $r. 550 watéw
Pojemnos¢ maks. 1000 g

Klasa ochrony !

Wymiary $r. 240 mm x 355 mm x 305 mm (dt. x wys. x szer.)

Poidy $r.3,8 kg

14. Deklaracja zgodnosci UE

W chwili obecnej firma MEDION AG o$wiadcza, ze to urzadzenie odpowiada zasadniczym
wymaganiom i innym stosownym postanowieniom:

+ Dyrektywa CEM 2014/30/UE
« Dyrektywa ,Napiecie podstawowe” 2014/35/UE

« Dyrektywa w sprawie Ecoconception 2009/125/CE
« Dyrektywa RoHS 2011/65/UE.

15. Informacje dla krewnych au service apres-
odpowietrzy¢
Jesli Twoje urzadzenie posiada funkcje zgodnie z ktéra nie musisz sie o to martwi¢, mozesz przesta¢ swéj

adres do naszego serwisu apres-vente. Do kontaktu z nous mozesz uzywac¢ wtasnych urzadzen:

* Bedac czescig naszej spotecznosci serwisowej, mozesz dyskutowac z innymi uzytkownikami o tym, co
jest dla ciebie wspdtpracownikiem, a takze o doswiadczeniach i znajomosciach.

Dostep do naszej spotecznosci serwisowej mozna uzyskac tutaj: Community.medion.com.

* Mozesz skorzystac z naszej dostepnej formuty kontaktu: www.medion.com/contact.
» Notre équipe du service apres-vente se tient également a votre disposition poprzez
Notre Assistance téléphonique ou par courrier.
Francja
Horaires d'ouverture Infolinia SAV

Lun - Ven: 9:00 do 19:00 0243 16 6(

Adres do obstugi apres-vente

MEDION Francja
75 Rue de la Foucaudiére
72100LE MANS

Francja
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Suisse PL
Horaires d'ouverture Infolinia SAV
Lun-Ven: 9:00 do 19:00 0848|- 3333 32
Adres do obstugi aprés-vente
Centrum serwisowe MEDION/LENOVO TO
Ifangstrasse 6 T0
8952 Schlieren
Suisse

Belgia i Luksemburg

Horaires d'ouverture Infolinia SAV (Belgia)

Lun - Ven: 9:00 - 19:00

02-2006198

Infolinia SAV (Luksemburg)

34 -20 808 664

Adres do obstugi aprés-vente

MEDION BV

Johna F.Kennedylaana 16a
5981 XC Panningen
Pays-Bas

Niniejsza instrukcja uzytkowania i dwa inne elementy sg dostepne
do pobrania na portalu SAV www.medionservice.com.

Mozesz uzy¢ skanera kodéw QR, aby potaczy¢ urzadzenie z urzagdzeniem mobilnym
za pos$rednictwem portalu serwisowego.
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16. Wzmianki prawne Copyright © 2023 Data :

28.02.2023 Tous droits
réservés.

Niniejsza informacja o uzytkowaniu jest chroniona rekami autora.
Ta reprodukcja ma forme mechaniczng, elektroniczng lub zewnetrzna, czyli posrednia, bez uprzedniej
zgody producenta.

Firma ma site rak autora:

MEDION AG
Przy Zehnthofie 77
45307 Jedzenie

Allemagne

Nalezy pamieta¢, ze adres ci-dessus nie jest objety ustuga zwrotu. Skontaktuj sie z nami w sprawie

naszych ustug aprés-vente d'abord.
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17. OSwiadczenie o poufnosci

Chere Cliente, Chere Cliente,

Nasze informacje pochodzg od firmy MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen,

odpowiedzialnej za leczenie personelu Paristwa données.

W sprawie ochrony données, nous sommes Assistés par le délégué a la ochrona données staffles

de notre prise, z ktérym mozna sie skontaktowa¢ pod adresem MEDION AG, ochrona danych,

Am Zehnthof 77, D-45307 Essen; datenschutz@medion.com. Nousdratons vos données dans le cadre
du déroule-ment de la Garantie et des Processus connexes (str. ex. des réparations) et bases le

TRACEMENT de vos données sur le contrat de vente que nous avons conclu.

Nous transmettons vos données aux prestataires de Services de réparation que nous avons
mandates dans le cadre du déroulement de la Garantie et des Processus connexes (str. ex. des
réparations). Ogdélna zasada jest taka, ze nasze dane osobowe sg przechowywane zgodnie z czasem
trwania trzech bitew i poszanowaniem praw.

Masz prawo uzyskac informacje na temat danych osobowych, ktére Cie dotycza, czyli sprawiedliwego
prostownika, ttumika, ogranicznika cechy, przeciwnika cechy oraz transmisji.

Toutefois, les droits d'information et de supresion sont soumis a des restrykcje en vertu des §8 34 i

35 des dispositions 1égales angelandes spéciales en matiére deprotection des données conformément a
la loi fédérale allerande sur laprotection des données (BDSG) (art. . 23 RODO), istnieje takze prawo do
zwrocenia sie do wiasciwego organu nadzoru w sprawie ochrony données (art. 77 RODO w zwigzku z §
19 dyspozycji prawnych légales allerandes spéciales en matiére de Protection of données
conformément a la loi fédérale allerande sur la Protection des Données (BDSG)). W przypadku roszczen
innych niz MEDION AG, adres ochrony données i wolnosci informacji w Rhénanie-du-Nord-Westphalie,
PO Box 200444, D-40212 Dusseldorf, www.ldi.nrw .de.

Leczenie Twoich donnée jest konieczne do anulowania gwarancji; Bez dyspozycji mise a données
necessaires déroulement de la guaranty nie jest mozliwy.
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1. Informacje o gebruiksaanwijzing
Hartelijk dzieki temu i dla niego produkt podnosi kozenen. Chcemy
II pobawic sie urzgdzeniem.
Aby urzgdzenie mogto by¢ uzywane, konieczne jest petne
wykorzystanie urzadzenia. Neem de
Waarschuwingen op the aparat i gebruiksaanwijzing w o$miu.
Houd de gebruiksaanwijzing altijd w zasiegu reki. Kiedy urzadzenie jest
zamontowane na drzwiach, urzadzenie jest rowniez uzywane w ten sam sposob,
a takze urzadzenie jest wysytane do produktu.

E

1.1. Betekenis van de symboli

Poniewaz tekst jest oznaczony symbolami woskowymi, opis w tekscie nalezy
wpisac w tekscie i mozna sie po nim kierowac.

GEVAAR!

Waarschuwing voor direct levensgevaar!

WARSCHUWING!

Waarschuwing voor mogelijk levensgevaar en/of powaznie
blijvend letsel!

WARSCHUWING!

Waarschuwing do wykorzystania przez porazenie pragdem!

DAJ OP!

Waarschuwing voor gevaar drzwi hete oppervlakken!

> D> B P

ZAPOBIEGAWCZY!

Waarschuwing voor mogelijk matig powaznie en/of light
letsel!

DAJ OP!

Neem de aanwijzingen w o$miu materiatach to wstyd, te
voorkomen!
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. Wiecej informacji na temat uzytkowania urzadzenial

Neem de aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing w 6semce!

E

Symbol Wisselstrooma

N

Dla aparatury zgodnie z przepisami srodowiska watacha (patrz ,12.
Afvalverwerking” na stronie 122)

|

Opsommingsteken/informatie about beurtenissen the zich tijdens de
Operating Kunnen Voordoen

Instrukcje dotyczgce handlu

Instrukcje dotyczace sposobu handlu z poprzednimi-

mezczyzni

Verklaring van conformiteit (zie het hoofdstuk ,Conformiteitsinformatie”):

Producten die zijn oznaczony symbolem, voldoen aan de iron van de
Europeanse kierunkach.
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2. Gebruiksdoel PL

Zastosowanie i maszyna do pieczenia chleba oraz do robienia dzemow,

FR
konfitur jogurtowych w domu. Korzystanie z urzagdzenia nie jest

przeznaczone do stosowania lekéw levensmiddelen lub voorwerpen.
Korzystanie z maszyny do pieczenia czerwiu nie odbywa sig na Swiezym powietrzu. 1

. ; . PO TO
Urzadzenie to jest przeznaczone do stosowania w szczegélnosci huishou-

dens.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku komercyjnego ani przemystowego.

Najlepiej pamieta mnie z uzycia urzadzenia do innego doela w produkcie,
aansprakelijkheid vervalt:

Kup produkt zonder onze toestemming niet om en ge-bruik het niet in
combinatie met hulp- of aanbouwapparaten die niet drzwi ons zijn
goedgekeurd of geleverd.

Gebruik uitsluitend drzwi ons geleverde of goedgekeurde re-
serwonderdelen i akcesoria.

Neem alle informatie in deze gebruiksaanwijzing in osiem en houd u in

het bijzonder aan de veiligheidsvorschriften. Poza tym nie przesadnie
korzystasz z gebruiksdoel i mozesz cierpie¢ z powodu duzej ilosci materiatuy,
to wstyd.
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3. Przepisy bezpieczenstwa

WARSCHUWING!
Gevaar voor letsel!

Trzeba powiedzie¢, ze mogg go odczytac wtadze lokalne.
Uwazaj, aby urzadzenie i akcesoria znajdowaty sie w poblizu
dzieci.
To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci od 8. roku zycia oraz osoby
z lihamelijke, zintuiglijke of ver-standelijke beperking of met gebrek
aan kennis en/of erva-ring, mits siemand toezicht op hen houdt of hen
instrukcje heeft gegeven hoe ze Mozna uzy¢ het Apparaat veilig i ze

hebben berepen wilke gevaren het gebruik van het apparaat met zich
meebrengt.  Dzieci nie lubig bawi¢ sie urzgdzeniem.

Sprzatanie i sprzatanie domu nie mogty nigdy by¢ wykonywane przez
dzieci, dziesie¢ lat po ukohczeniu 8 roku zycia i dziecko powinno by¢
sprzatane w domu.

Dzieci w wieku 8 lat i starsze muszg miec zainstalowane urzgdzenie i karte
sieciowa.

Uwazaj na wszystkie uzyte materiaty opakowaniowe (zakken, plastikowy

zakken, stukken polistyren enzovoort), ale w obszarze przeznaczonym dla
dzieci.

3.1. Aparat jest bardzo dostepny

Umieszcza urzadzenie na odpornej na ciepto, rozlegtej podziemiach.

Umies¢ urzgdzenie na krawedzi stotu, tak aby mac korzysta¢ z krawedzi w
zagtebieniu. Urzgdzenie musi znajdowac sie w odlegtosci co najmniej 10

c¢m od Sciany i innych urzadzen (z tytu i z tytu). Dek de ontluchtingsgleuven
niet af.
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Zainstalowac urzadzenie w budynku z lekkich, widocznych materiatéw (gordijnen, witraze, PL

papier itp.). Potrafi pietnowa¢ Ont-Staana.

FR

Umiesci¢ urzadzenie bezposrednio na ptytce gazowej, elektrycznej lub innym
goracym piekarniku.

Jednoczesnie urzadzenie nie jest dostepne w innych urzadzeniach, ktére sg

ciepte (grill, frytkownica), ale nie ma mozliwosci wykorzystania go jako pola 10
grzejnego.

Moze przyjs¢ geen vochtigheid in de behuizing terecht. Jest gotowy na

porazenie pragdem.

Urzadzenie nie mogto nigdy by¢ uzywane na $wiezym powietrzu.

Urzadzenie nigdy nie dmucha maksymalnie.

Vermijd:

- wysoki luchtvochtigheid of vocht;

- ekstremalnie wysokie temperatury;

- bezposrednie Swiatto strefowe;

- otworz oczy.
3.2. Thumaczenie sieciowe

Urzadzenie jest ogélnodostepne zgodnie z przepisami i posiada dobrg
powierzchnie do zatrzymania kontaktu w zabudowie urzadzenia. Napinanie

sieci lokalnej mozna taczy¢ z elementami technicznymi urzadzenia.

Jezeli styk stopowy zostanie zatrzymany, urzadzenie mozna szybko odtgczy¢ od
sieci elektrycznej.

3.3. Bardzo dobrze z urzagdzeniem

3.3.1. Algemeen

Laat het apparaat nooit ingeschakeld, poniewaz jest nikim bij.
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Uzywaj urzagdzenia w geen geval, poniewaz jest uszkodzone, jest oczywiscie

uszkodzone w sieci netstekker ont-dekt.

GEVAAR! Spakuj urzadzenie, netsnoer i de netstekker

nooit rozlegty z tadnymi rekami. Jest inaczej przygotowany na porazenie
pradem.

Dompel urzadzenie, siatka wtyczki nie jest wigczona

w wodzie innego vloeistof.

Urzadzenie nie mogto by¢ uzywane z zewnetrznym timerem oddzielnego

pilota (np. radiograficznym stykiem zatrzymujgcym).

Neem de vermelde vulhoeveelheden w ésemce. Nie uzywaj tego

morze nastepnie 480 g positku.

Catkowita wysokos¢ Deegbaku nigdy nie bedzie lepsza

1000g.

Nie wiecej niz 1 tyzeczka rijsmiddel (proszek do pieczenia z innego rijsmidde-
Len) uzywany.

ZAPOBIEGAWCZY!

Gezondheidsrisico

A Drawi moga by¢ wykonane z tkaniny na zewnatrz budynku.

Laat de just niet te donker zostat.  Verwijder spala
resztki.

3.3.2. Netsnoera
Het netsnoer jak tijdens het gebruik niet om het aparat zijn gewikkeld.
By¢ moze uda sie go ponownie otworzy¢.
Moze zostac¢ uszkodzony.
Zorg twierdzi, ze zatamat sie w netsnoer zitten en dat
het nergens klem zit.
Do momentu zatrzymania kontaktu nie ma juz $niegu i wedréwka nie jest
juz mozliwa.

Schakel ma urzadzenie do prowadzenia i prowadzenia.
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3.3.3. aparat PL
Kijkglas en deegbak byt uzywany przez dtugi czas. Korzystajac z piekarnika,
chcesz uzy¢ piekarnika i nakolannikéw, aby poszerzy¢ wypieki.

Urzadzenie nigdy nie chce by¢ uzywane.

FR

TO

Deegbaka nalezy uzywac nie przed wyrobem.
Neem urzadzenie jest zawsze uzywane, gdy jest gotowe. Korzystanie z tego T0

produktu moze spowodowac przegrzanie.
Neem deegbak uit het aparat wanneer u deze vult om verontreiniging
van de bakruimte te voorkomen.

Wykorzystuje oryginalne akcesoria.
3.4. Nie ma potrzeby go naprawiac

WARSCHUWING!
A Przygotowany na porazenie prgdem!
Wyposazona jest w drzwiczki przeciwporazeniowe na zasilaczu.
Haal als de stekker, het netsnoer of het aparat zelf bescha-digd is,
onmiddellijk de stekker uit het stopcontact.

Jezeli siatka urzgdzenia jest uszkodzona, nalezy jg dostarczy¢ do producenta,
ustugodawcy producenta, a vergelijkbaar gewalificeerde person om gevaar

te voorkomen.

Tester in geen geval aparatury zelf te openen en/of te re-pareren. Gdy to
zrobisz, bedzie on gotowy na porazenie prgdem. Neem bij storeen
mozliwosci kontaktu Centrum serwisowe innego profesjonalnego serwisu

naprawczego.
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4. Inhoud van de dzwignia

GEVAAR!

Verstikkingsgevaar!

To sg drzwi do inslikken of ina-demen van small onderdelen z folii.
Houd de folia opakowaniowa z zabudowy

dzieciece;j.
Kontrola lewarowania op volldigheid i informatoréw w ciggu 14 dni na aan-koop indien de

lewarowania nie jest kompletna.

Do drzwi i gotowanego opakowania dotaczona jest nastepujaca
instrukcja: - Broodbakmachine

- Deegbak met antiaanbaklaag - 1x
Kneedhaak

- Maatlepel
- Maatbekera

- 1x hak do haka kolanowego

- Gebruiksaanwijzing i dokumenty gwarancyjne
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5. Przeglad aparatury PL

FR

TO

1 Panel sterowania

2) Ovenruimte z elementem grzejnym
3) Kneedhaak

4) Przykryj kijkvensterem

5) Deegbak spotkat sie z antiaanbaklaagiem
6) Behuizing

7) Pootjes

Nie dotyczy

+ Maatlepels (1 tyzeczka i tyzka stotowa)
W odpowiednim wypieku znajduje sie znacznik odpowiednio 1/2 tyzeczki. el aanwezig.
+ Maatbekera
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5.1. Panel sterowania

o O

°0°® °m@ °m °@ MEDION Po°®°$ °H e |
°@ °F °s °m

8) Wybierz programy pieczenia 1 - 10

9) Wyswietlacz (ryc. gelijkaardig)

10) Wybierz programy pieczenia 11 - 19

11) Za pomoca przyciskéw start/pauza s%i stop oraz program.

Druk de toets in en houd deze ingedrukt om the programma te onderbreken en weer naar de
basicintellingen terug te gaan

12) Z palcami bruinkleuring stelt i bruinkleufiy in.
Swiatto {3}, middel i dafpker )

13) Funkcja timera - przy timerze zmniejszo@m/zamknie;tym i timerze przy telkensie 5/10 minut

14) Obydwa formaty czerwiu mozna W}@rzystac’ w trzech formatach czerwiu:
Maty (500 g), Sredni (750 g) i duzy (1000 g).
Program zostat dostosowany do uzywanego deeghoe-veelheid

15) Z menu toets kunt u één van @19 programma's overeenkomstig de programmalijst op cover
aparatu w dzielnicach. Wskazanie nagranego programu rézni sie od wyswietlacza
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5.2. wyswietlacz PL

FR

TO

16) Weergave podat aktywny program

17) Masa deeg (een pijl na wyswietlaczu geeft het kozenen waga aan)

18) Etapy przetwarzania w programie pieczenia (Zie de table hieronder voor
de afzonderlijke stappen)

19) Wyswietlanie pozostatych sktadnikéw (pokazanych na wyswietlaczu)

20) Resterende tijd van hetselecteerde/lopende programma/vertragingstijd

21) Bruiningsgraad (een pijl na wyswietlaczu geeft deselecteerde bruiningsgraad
aan)

22) Etapy przetwarzania w programie pieczenia (Zie de table hieronder voor
de afzonderlijke stappen)

Sulele]! stempel przetwarzajacy

regulator czasowy

Program czasowy jest aktywny

Rozgrzewka wstepna

Maszyna do pieczenia czerwiu jest gotowa do rozgrzania

Kolano

& @ B

Het kneden jest aktywny
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Slsle] stempel przetwarzajacy

Rdzewieje

Het deeg rust tussen dwa etapy przetwarzania

Rijzen

Warmhouden

3 C-|0

Po programie pieczenia zywno$¢ utrzymywano w cieple przez 60 minut

Rozgrzewka wstepna

~
~~
~

Maszyna do wylegu nagrzewa sie wczedniej

_J Jeden program

6. Przed pierwszym uzyciem

Sprawdz materiat opakowaniowy.

Kontroluj het aparat op zichtbare wstyd. Szkoda, ze uzywane urzadzenie mogto zosta¢ zabrane.

Mozliwo$¢ stosowania folii ochronnej i zabezpieczenia.
Upewnij sie, ze podczas pierwszego uzycia deegbaka, nakolannika i wyposazenia urzadzenia
bedziesz mie¢ piekne i wydajne urzadzenie. Stuzy do czyszczenia maszynki do golenia.

Droog de cleaning onderdelen szybko.
Przed pierwszym uzyciem mozna otworzy¢ urzadzenie za pomocg wbudowanego urzgdzenia.
Pozostaw okna ciepte na okoto 5 minut.

DAJ OP!

Moze dojs¢ do uszkodzenia urzadzenia!

Podczas produkgji nie trzeba zwraca¢ uwagi na oswietlenie
urzgdzenia w oknach. Tutaj w stanie jest przygotowywany

po raz pierwszy. Jest to zjawisko normalne i nie stanowi wady
urzadzenia.

Nie ma potrzeby petnej wentylacji.
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7. Vorbereidingen PL

7.1. Deegbak przygotuj sie FR

Draai de deegbaklinkom tot de aanslag, om deze van de motoreenheid te ont-

para en uit de piekarnikruimte te nemen.

Steek de kneedhaak op de aandrijfas in de deegbak.

7.2. Deeg przygotuj sie .

Stowo to znajduje sie wczedniej bezposrednio w deegbaku.
Wszystkie materiaty tekstylne musza mie¢ te sama temperature co komora. Optymalna temperatura
W przypadku normalnych programéw pieczenia temperatura wynosi od 18°C do 23°C.
Program gotowania wymaga, aby sktadniki byty ciepte w temperaturze 30°C-35°C.
Zastosowanie leku jest dostepne w leku. Wiersz nie jest wysytany do przygotowania w maszynach do pieczenia
czerwiu.  Wanneer, spotkate$ roggemeel bakt, houd on dan rekening

mee dat dit meel nauwe-lijks rijst. Oznacza to, ze najlepiej jest zje$¢ maksymalnie dwa roggemeel i minimum trzy

tarwemeel.
Indie potozone s w regionie o wiekszym zuzyciu wody morskiej (morze na wysokosci 900 m nad poziomem morza) pod

wzgledem zuzycia wody morskiej, co oznacza, ze proces van de gist jest wzmocniony i istnieje na wyzszym poziomie.

Zmniejszony w geval de gisthoeveelheid o okoto jedna czwartg czesci opgegeven hoeveelheid.

7.2.1. Podstawowy przepis na leg

Wykorzystaj podstawowy przepis i ewentualnos$¢ w inny sposéb.

Jesli chcesz skorzystac z innych przepiséw, powinienes przestac je do maszyny do pieczenia czerwiu. Maksymalna

wysokos¢ tego urzgdzenia nie powinna by¢ nadmiernie obcigzana.

Jesli chcesz zamiast tego uzy¢ mieszanki do pieczenia, postepuj zgodnie z instrukcjg pakowania mieszanki do pieczenia.

Grootowy potomek RO Maty potomek
Sktadniki Middelgroota
(1000g) (500g)
(7500)

Woda 350ml 270ml 180ml
Olie 2 tyzki 2 tyzki 1172 tyzki
Zut Tytecska 3/4 tyzeczki 12 yzeczki
Suiker 3yzki 2hteci Thiecta
proszek do dojenia 2lyzki 1lyzka 1lyzka
Meel (maks. hoeveelheid) 4809 3609 2409
Istota leku (max. hoeveelheid) 1 tyzeczka tectka Thiecka
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7.2.2. Sktadniki podane

Poznaj ingrediénten nauwkeurig af. Houd vooral bij podstawowy przepis de opgegeven hoeveelheden
nauwkeurig aan. Deze vindt u in het hoofdstuk ,7.2.1. Podstawowy przepis na czerw” na stronie

101.

Najlepszym sposobem wykorzystania tych sktadnikéw jest uzycie maatbekera i maatlepela.

Wanneer i maatlepels heel heeft gevuld (1 tyzeczka lub 1 tyzka stotowa) strijkt i bovenkant glad om
niet meer te gebruiken dan jest aangegeven. Do dozowania gemakkelijke materiat jest wyposazony

w markery dla 1/2 liscia i 1/2 liscia.

Jesli uzywasz mieszanki do pieczenia w tej samej iloéci, niech bedzie ona na wierzchu
tacznej masy sktadnikéw nie wiecej niz 1000 g.

7.2.3. Volgorde van de ingrediénten
Voeg deegingrediénten als folgt toe aan de deegbak:
Najpierw, potem positek. Suiker en zout kunt u het best na skraju meel verdelen. Przede mna
mata komora na lek.
Wszystkie sktadniki zostaty dodane do objetosci i mozna je skorygowac.

Let erop, dat het gist niet met de vloeistof en nie met het zout w aanraking mag
przychodzi¢.

7.2.4. Deegbak schoonmaken
Maak deegbak przed schoonem plaatsen, takze aan de buitenkant. Niech bij
Het toevoegen van de ingrediénten op dat on niets w bakruimte terechtkomt.
Spirala grzewcza moze nigdy nie pojawic sie wraz z gtebokoscig!
Houd u nauwkeurig aan de opgegeven hoeveelheden. Uzywane w przypadku wiekszych
wysokosci, a nastepnie adresowane.

Brood jest przesadzony, jesli chodzi o ludowe stowa wplecione w nuty ingre-diénten
zoals, zemelen enz., wordt zwaarder i mniejszy dan brood na bazie van wit meel.

8. Operacyjny

8.1. Ingebruikname

Zorg ervoor buitenkant van deegbak, zanim plaatsen juz bedzie.

Plaats deegbak okoto 30° w lewo, narysowany w bakruimte i fixeer deze spotkat sie z draaiing
prawa.

Niech erop dat de ingrediénten niet in de bakruimte terechtkomen en niet in aan-
Grabienie wyposazone jest w spirale grzewcza!

Zat6z pokrywe.

Steek de plugker w kontakcie termicznym.
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Rozlega sig sygnat dzwigkowy. Urzadzenie posiada teraz program podstawowy nr. 1 na czerw (1kg)  p|

0 mieszanym brazowieniu.

8.2. Programy sgsiedzkie

Kies met de toets het gélenste programma 1 - 19.
Z tostami podawa@mi w formacie legowym (500 g, 750 g z 1000 g)

Met de toets kuntd-8e bruiningsgraad van het brood bepalen (licht, Srodkowy deldonker
donkera)

TO

Przyciskami uruc% odpowiedni program
Drzwi majg opnieuw indrukken van de toets onderbr% i het lopende pro-

gramatyka

8.3. Zrzeczenie sie programu

Programma 1 @ opierac

Podstawowy program dla standardowego brooddeega.

Programma 2 ®Witbr00da

Program dla brood van dowcip, Eggwitrijk meel op Franse wijze en voor light brood with zwieztego
korst.

Volkorenbrood

Programma 3

Programma voor deeg dat aandeel volkorentarwemeel, volkorenrogge-meel, volkorenhavermeel of
zemelen bevat. Ten program ma petle, mozna uzy¢ sktadnikéw gaju. Normaal méwi zijn deze
broden less en Compacter.

Program 4 - Snelpr ma

Snelbakprogramma do urzadzenia meel ogdlnego uzytku. Proces pieczenia jest znany, a czerw ma
gestszg konsystencje.

Program 5 Brioche Brioszka

wordt op dezelfde manier als brood gemaakt, maar heeft de fuller smaak van een gebak Door de
toevoeging van jaja, boter, vloeistof (melk, water, room enz.) en soms en beetje suiker. Zoet brood
wordt meestal met toevoeging van vruchtensap, wiérki kokosowe, rozijnen, suszone vruchten,
czekolada suiker ge-maakt. Drzwi z trwatego rijstijd wordt het brood light en luminous.

Kanapka Program@

Zastosowanie programu w legu z zachte, gemakkelijk snijbare consisten-tie i goudgele korst te
bakken.
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Programma 7 Glutenvrij

Korzystanie z programu dla legu glutenvrij meel, vanwege de kortere fasen blijft
legu mniejszego i deeg wat wiekszego.
taczna ilos¢ sktadnikéw wynosi niecate 1000 g.

Program 8 Uzyj D Mieszac

programu z doktadnie wymieszanych materiatéw polarowych. Ogromna ilos¢
czasu przed programem trwa 15 minut i nigdy nie da sie tego zrobic.

~
Programy 9 - 11 Tarwe-volkoren-pizzadeeg

Programy dla réznych typéw deeg. Programmavolgorde: Kneden en rij-zen
zonder bakken. Gotowy produkt mozna przetwarzac na rézne sposoby za pomocg
makarondw, pizzy itp. w tradycyjnym piekarniku te bakken. Tijd jest przeznaczony
dla programu tosia przed potknieciem i nigdy nie mozna go zmieni¢/dostosowac.

Programma12 (7 % Kolano

Avenues KneedProgramma, on winds geen bak-en rijsproces plaats. Diugos¢
kolana mozna zapisa¢ w zakresie 0:08 - 0:45 minut.

Artykut z programt%

Programma voor het kneden i stomen van grove granenpap.

Program 14 Do ﬁ\%} Wiacz

ontdooien van bevroren levensmiddelen przed gotowaniem.

oA
Program 15 @ Jogurt

Program dla jogurtu. Uzyj programu do przygotowania jogurtu; zie ook hoofdstuk
»8.13. Przygotowanie jogurtu” na stronie 113.

Programma 16 @ (roeren/bakken)

Programma voor het roeren bakken van toegevoegde ingrediénten.

Program 17 Jam @

Uzyj programu do zrobienia dzemu.

Niech erop, ze wszyscy ontpitte vruchten in deegbak doet.

Pitten kunnen de antiaanbaklaag van deegbak bekrassen.

Céz, ,koken" gotuje dzem w aparacie. Gdy dzem bedzie gotowy, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.
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Program 18 % Pieczony

Program przygotowania budynku. Kneden, rijzen en bakken.

@ Bakkena

Programma 19

Programma voor het nabakken van broden. Alleen bakken, nie kneden of rusten.

8.4. Tijdsduur van het program

W ponizszym przegladzie programéw mozesz skorzystac z ustawien podstawowych oraz
programow pieczenia i kolan, ktére mozesz zaplanowac.

Program 1 baza
Pierscien ) .

Swiatto Middel Donkera
Bruinkleu
Grota 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Baktempera tuur

120°C 130°C

Razem tijd 3:05 310 3:15 3:053:10 3:15 3:05 310 3:15
Ingrediénten
toevoegenaz - | ¢y 226 | 2:16 221 226 | 2:16 221 2:26
do resterende tijd
Warmhouden
a 00°C: 80°C) 60 minut 60 minut 60 minut
Bardzo denerwujace 15:00 15:00 15:00
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Program 2 Witbrooda

Pierscien ) .
SWEL) Middel Donkera
Bruinkleu

Grota 5009 750g 1000g 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g

Baktempera tuur e 120°C

Razem tijd 4:05 4:10 4:20 4:05 410 4:15 4:054:10 4:15

Ingrediénten

toevoegen az 3:01 3:06 311 | 301 | 306 | 311 | 3:013:063:11
do resterende tijd

awangarda

Warmhouden
(100°C; 80°C)

60 minut 60 minut 60 minut

15:00 15:00 15:00

Bardzo denerwujgce

Program 3 Volkorenbrooda

Pierscien . .
SWEL) Middel Donkera
Bruinkleu

Grota 5009 750g 1000g 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g

Baktempera tuur 110°C 120°C

Razem tijd 3:55 4:00 4:05 3:55 4:00 4:05 3:55 4:00 4:05

Ingrediénten
toevoegen az 3:06 311 316 | 3:06311 316 | 3:06 311 3:16

do resterende tijd
Warmhouden
60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
15:00 15:00 15:00

Bardzo denerwujgce
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Program
- 4 szybkie programy
Pierscien
Swiatto Middel Donkera

Bruinkleu
Grota 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Baktempera tuur e 120°C
Razem tijd 2:10 215 2:20 2:10 2(15 2:20 2:10 215 2:20 TO
Ingrediénten
& .
oevoegen az | 1:441::49 1:54 1:44 11:49 1:54 1:44 1:49 1:54
do resterende tijd
Warmhouden

60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Bardzo denerwujace 15:00 15:00 15:00

Program .
5 brioszek

Pierscien > .
Swiatto Middel Donkera
Bruinkleu

Grota 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Baktempera tuur

110°C 120°C

Razem tijd 3:353:40 3:45 3:35 3140 3:45 3:35 3140 3:45
Ingrediénten
toevoegen az .|, 2:49 254 2:54 2:49 2154 2:54 2:49 254 2:54
do resterende tijd
Warmhouden
60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Bardzo denerwujace 15:00 15:00 15:00
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Program

6 kanapek 2\

Pierscien . .
SWEL) Middel Donkera
Bruinkleu

Grota 5009 750g 1000g 500g 750g 10009 500g 750g 1000g

Baktempera tuur 110°C 120°C

Razem tijd 3:25330 3:35 | 3:253:30 3:45 | 3:253303:35

Ingrediénten

toevoegen az 2:39 2:44 2:49 | 2:392044 2:49 | 2:39 2044 2:49
do resterende tijd

awangarda:

Warmhouden
(100°C; 80°Q)

60 minut 60 minut 60 minut

15:00 15:00 15:00

Bardzo denerwujgce

Program .
7 Glutenvrij

Pierscien . .
SWEL) Middel Donkera
Bruinkleu

Grota 5009 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Baktempera tuur 110°C 120°C

Razem tijd 3:05 310 3:15 3:05 310 3:15 3:05 310 3:15

Ingrediénten

toevoegen az 2:38 2143 2:48 | 2:38 2143 2:48 | 2:38 2143 2:48

do resterende tijd
Warmhouden
60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
15:00 15:00 15:00

Bardzo denerwujgce
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12

Kolano

Program

Baktempera tuur

Czas moze Czas moze Mozna to robi¢ Mozna go spozywac
wynosic 8 - 45 wynosic¢ 20 - 50 przez 10 - 120 w godzinach 8 - 12. TO
Razem tijd minut. minut. minut. Ustawienie Instalacja
Ustawienie Instalacja fabryczne: 30 min. fabryczna: 8 uur
fabryczne: 8 min. fabryczna: 40 min.

Ingrediénten
toevoegen az do - - - -
resterende tijd

awangarda:

Warmhouden

(100°C; 80°C)

Bardzo denerwujgce

16 18

Roerena/Bakkena Pieczony
Program

Sredni-

Lekki Middel Donker Swiatto del

Bruinkleuring

Temperatura pieczenia 100°C 110°C 115°C 100°C 110°C 115°C

Razem tijd 1:40 1:20 1:50

Ingrediénten toe-
voegen to reste-
rende tijd van:

Warmhouden

60 minut - 60 minut
(100°C; 80°C)
Bardzo denerwujace 15:00 - -
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19 Bakkena
Program

Lekki Middel Donker

Bruinkleuring

Baktempera tuur

105°C 115°C 125°C

Mozna go pi¢ przez 10
Razem tijd - 60 minut. Instalacja
fabryczna: 30 min.

Ingrediénten toe-
voegen to reste-
rende tijd van:

Warmhouden
(100°C; 80°C)

60 minut

Bardzo denerwujgce

8.4.1. Podstawowe ustawienia sasiedztwa

Dla programu 1 - 3 kunt i parametréw grootte, bruinkleuring i snel-bakingprogramma za
pomocg odpowiednich przyciskéw (patrz ,5.1. Panel operacyjny” na stronie 98).

8.4.2. Umawiajace sie dzielnice

Dzieki umowie mozesz rozpoczg¢ program pieczenia. Jest wiec mozliwe, ze paraat aplikacji
jest otwarty dla publicznosci. U kunt tot 15 uur tijdvertraagd bakken. Ten kontrakt czasowy
jest mozliwy w programie 1-3i10-12.
Bepaal de tijd wanneer u wilt, potomstwo jest czyste. To jest zapisane w warunkach
umowy.
Voorbeeld: Jest 20:30, a nastepnego ranka bedzie gotowe o 7:00 (czyli ponad 10:00 i 30
minut). Zawarcie umowy zaplanowano na godzine 10:30.

Met de toets wo‘ de baktijd w odstepach co 10 minut omlaag geteld, met w odstepach co

de toets A 10 minut omhoog.
Wanneer i de toets ingedrukt houdst, verspringt de tijd snel.

Gebruik de tijdvertraging niet voor przepisy kulinarne, sktadniki wersetéw zo-
als jajka, mleko wersetowe, zuzel kaas bevatten.
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8,5. Uruchom program PL
WARSCHUWING!

Skorzystaj z kortsluiting! Brandgevaar!
Jezeli urzadzenie jest uzywane, nalezy je wykorzystac

FR

przed oznakowaniem urzadzenia. TO
Blus w urzadzeniu pachnie jakby nie spetniat
ter! 1o

Dek nooit de ventilatiesleuven af!

Mozna go umiesci¢ na krawedzi deegbaka, a spirala

grzewcza sie nagrzeje.
Kiedy on rook uit de bakruimte omdat deeg op de
Warmingsspiraal to terechtgekomen, houdt u het
deksel gesloten om vlamvorming te vermijden of al
aanwezige vlammen te doven.
Druk op de knop aan/uit efthoud deze ingedrukt om
het programma te abé&indigen. Nastepnie podtgcz
wtyczke ze stykiem zatrzymujgcym. Laat urzadzenie
afkoelen voordat i czysci!

Nacisnij przyciski, ab%zpoczac’ petle programu.

Na wys$wietlaczu wordt afhankelijk van het kozenen programma de momentele ver-
werkingsstap poprzez pijl weergegeven (patrz tabela na stronie 113).

8.6. Toevoegen sktadniki morskie

Afhankelijk van het kozenen programma klinkt na de tweede kneedfase sygnat om u eraan te pamietaj dat

u meer ingrediénten (rozijnen, enz. notes) kunt toe-voegen.

Otworz pokrywe, aby upewnic sie, ze stopien jest nienaruszony. Druk daarbij nie op de toets
2, omdat dit het lopende programma afbreekt.

8.7. Instrukcje dotyczgce procedur pieczenia

Wanneer czas fazy kurczenia sie fazy opwarm biezgcego krétkiego stowat on-the-break (maks. 5
minut), blijven de bakenstellingen behouden. Proces wypieku zostaje dostownie przerwany

w momencie przerwania pierwszej fazy kolanowej pradu.

Het is volkomen normalaal dat the kijkvenster aan het rozpocza¢ van het proces pieczenia
beslaat. C6z, cze$¢ skroplonej wody jest wydmuchiwana przez system wentylacyjny.
Tijdens de kneedfasen kan het apparaat luidruchtig trillen. To dobry pomyst
Urzadzenie ma wade.
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8.8. Sygnaty dzwiekowe

Sygnaty dZzwiekowe procesu pieczenia Tijdens:
- Bij de programma's 1, 2, 3, 7 i 8 na de tweede kneedfase om te sygnaty-

ren, dat overige ingrediénten (vruchten, noten, enz.) moze by¢ toege-voegd.

- To jedna z faz pieczenia.
- Tijdens de opwarmfase i jeden z programéw (wiecej informacji
sygnaty ptynne).
8.9. Jeden program

Program pieczenia wiacza sie réwniez sygnatem dzwiekowym, a na wyswietlaczu pojawiajg sie napisy:
0:00 gotowe. Urzadzenie automatycznie przetgcza sie w tryb ogrzewania. U kunt het baksel,
afhankelijk van het kozenen program-ma, maksymalnie 60 minut w urzadzeniu laten, stowo
cyrkulujace powietrze w drzwiach jest ciepte.

Uiterlijk 60 minut po wykonaniu petli programu.

DZwiek trwa 1 seklﬁe, rozlega sie sygnat dzwiekowy i wigcza sie ciepty dzwiek.

8.10. Baksel uit het apparaat nemen

Schakel ma urzadzenie na flopie programu poprzez aan-uitschakelaar
i otworz pokrywe.
Przesun wtyczke ze stykiem zatrzymujgcym.
OPGELET, HETE OPPERVLAKKEN!
Gevaar voor Letsel Door Brandwonden!

Bakruimte, deegbak i biegel van de bak zijn zeer heet.
Stuzy do korzystania z piekarnika deegbak altijd z pannenrag.

Draai deegbaklinkom en til deze er aan de bebel uit.  Maak het baksel
voorzichtig los van de rand van de deegbak. Uzyj tego wczes$niej
drewniang szpatutke. Metal moze uszkodzi¢ powtoke deegbaka. Stuzy do uwalniania produktu do
pieczenia w celu odmierzenia gelijkaardige voorwer-pen van metal.

Draai de deegbak om. Klop voorzichtig na podtodze om het baksel los te ma-ken. Podpal
koguta.
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8.10.1. Odwigz hak na kolano pL
Wanneer de Kneedhaak in het baksel blijft steken, verwijdert u deze pas met de meegeleverde
haak, Wanneer het deeg to afgekoeld. FR
Gdy nakolannik znajdzie sie w tylnej czesci tédki i kamien bedzie mozna juz wyja¢, do piekarnika
wlewa sie gorgcg wode i czeka 30 minut.

8.11. dzem 10

Haal deegbak z aparatu.
Vul de ingrediénten in deegbak.

Niech erop bij vruchten, deze zo small mogelijk te snijden.
Plaats deegbak in de broodbakmachine.
Odcedz maszyne do pieczenia wylegu i nacisnij pokretto pr: 2l
start.

mu gotowania

Aan het einde van het kookproces beéindit u het programma Door de toets in te print. Wanneer%
geen invoer volgt, automatycznie uruchamia maszyne broodbakmine po uruchomieniu funkgji
Warmhoud.

Vul de gereedstaande potjes zo fast mogelijk met de voorbereide jam.
8.12. Bakkena

Program umozliwia otwarcie piekarnika przed przygotowaniem piekarnika. Program piecze w
temperaturze 105-125°C przez 10-60 minut.
Plaats de deegbak zonder de kneedhaak in de broodbakmachine.
Vul de wypieki deeg in de deegbak en sluit de broodbakmachine.
Jesli stowo jest ciepte, bedzie ciepte i ciepte.

Met de toets worMe baktijd w stappen van 5 minut omlaag met de

palce A w odstepach co 5 minut omhoog potykany.

Maszyna do pieczenia czerwiu rozpoczyna prace z ustawieniem na 60 minut.
Druk toets in oﬂ;!het bakken te start.

Po witgczeniu akumulatora zostang wigczone inne sygnaty dzwiekowe.

Beéindig het bakprogramma drzwi indrukken en ingedrukt houden van de toets of laat the baksel

»/n

== N the broodbakmachine en gebruik de Warmhoudfunctie.

8.13. Przygotowanie jogurtu

Vul de ingrediénten voor de jogurt w umiejetnej cieptej herbacie w glazurze com-
mezczyni.

Roer de ingrediénten kilka razy w szklanych miejscach
Deegbak.

Do piekarnika wla¢ szklanke wody (ok. 200 ml).

Rozpocznij teraz program 15, aby p@gotowac’jogurt.
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8.14. Istniejgce procesy wypiekowe
Zasadniczo mozna rozpocza¢ nowy proces pieczenia. Urzagdzenie naprawde nie ma
cieptej temperatury 40°C. Gdy urzgdzenie jest jeszcze ciepte, na palcach wyswietlacza
pojawia sie napis ,HHH" . 2

Beéindig w programie geval het lopende z -toets en trek E/éstekker

przez kontakt.

Otwoérz pokrywe urzadzenia i wyjmij urzadzenie. Odt6z aparat na
koelen.

9. Przepisy

Tutaj znajdziesz réznorodne przepisy na chleb, tarte, brooddeeg, noedeldeeg, pizzadeeg.
Aanwijzingen voor deegvoorbereiding
Voeg de ingrediénten absoluut in de opgegeven volgorde toe. Aleje z kunnen
Sktadniki zostaty prawidtowo wymieszane.
Nazwa moze nigdy nie wigzac sie z zoutem de vloeistoffen in aanraking.
Houd u nauwkeurig aan de opgegeven hoeveelheden. Uzywany przed podwyzszeniem wiekszych
wysokosci.
Spotkane wtékniny
Uzyj do wptywu tkanin powietrznych meegeleverde maatbeker.

Let erop, stan prawa maatbekera i vul deze nauwkeurig tot de markering

spotkatem Vloeistofa.

Sktadniki leku meten
Uzycie meegeleverde maatbeker i maatlepels om meel, suiker, zout, gist enz.
po te meten.
Uzywany w mgnieniu oka, dzwieki sg réwniez dobre (wielkosci gesi), a obszar jest bardzo gtadki.
Oznaczenie w materiale jest wymagane w przypadku uderzenia potowy materiatu. chrzgszcz.

* W sumie nigdy nie mozna uzy¢ wiecej niz 1000 g sktadnikéw leku.

» Potomstwo, ktére przyttacza ludowym jedzeniem, pieczone ze sktadnikami zoals nut, zemelen
enz., wordt zwaarder i mniejszym danowym potomstwem z wit meel.

* Plaats de gist altijd in drug toestand op het meel.

« Jesli toegevoegde vloeistof jest cieplejszy, mozna go upiec szybciej.

* Mozesz takze przygotowac instrukcje dotyczace obstugi deze aan (zie hoofdstuk ,7.2. Deeg

voorbereiden” na stronie 101).

9.1. Program 1 - Miekkie podstawy

Sktadniki 1000g 7509 500g
Woda 320ml 260ml 180ml
Suiker 3tyzki 1172 tyzki Thyzka
Zut 2itech 1112 lyzeczki e
Zonnebloemolie 4lyiki 3dyzki 2 1/2 tyzki
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Sktadniki 1000 g 7509 5009
Z meelem g1 40091 3000g
Lek jest obecny tyzeczka lyzeczka 12 yzectki

9.2. Program 2 - Inteligentny leg

Sktadniki
Woda 330ml 260ml 170ml
Citroensap T e =
Suiker 2 tyzki 11/2 tyzki 1yzka
Zut 112 tyzeczki 1/2 lyzeczki 12 lyzeczki
Zonnebloemolie 2 tyzki 11/2 tyzki 1 lyzka
Z meelem 480g 360g 240g
Lek jest obecny s s s

9.3. Program 3 - Volkorenbrood

Sktadniki 1000g 7509 5009
Mleko 350ml 280ml 210ml
Suiker 14yzka 1yzka 1lyzka
Zut 1/2 tyzeczki 172 tyzeczki 172 lyzeczki
Zonnebloemolie 3 tyzki 2 tyzki 11/2 tyzki
Volkorenmeel 480g 3609 2409

Lek jest obecny

hyzeczka

1tyzeczka

1 hyzeczka

9.4. Program 4 - Program szybki Uzywaj tego ptynu w temperaturze 30 - 35 °C.

Sktadniki g

Mleko 280ml
Suiker Tiyzka

ut 2 iyzecki
Zonnebloemolie 11/2 tyzki
Mel 360g

Lek jest obecny =
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9,5. Program 5 - Brioszka

Sktadniki
Woda 210ml 160ml 120ml
Boter (wedzony) 1/2 kopje /70 g 1/3 kopje /50 g 1/4 kopje /359
Zut 11/2 tyzki 1tyzka 1/2 tyzki
jajka 3 szt. 2 szt. 1 szt.
Suiker abpeci 3yteca 2ytecan
Dojenie (pomieszczenie) 1/2 kopje /70 g 4 1/3 kopje /50 g 1/4 kopje /33 g
Mel kopje / 550 g 2 3/4 kopje / 400 g 2 kopje / 290 g
Sens 11/2 tyzeczki 1 1/4 lyzeczki T hzeczia

9.6. Program 6 - Kanapka

Sktadniki 1000g 7509 5009
Woda 300ml 250ml 210ml
Zut 4/3 tyzeczki 3/4 tyzeczki 23 tyzeczki
Suiker Tyrecka 3/4tyzeczki 213 yzeczki
Boter 473 yzeczki 3/4 tyzeczki 172 tyzeczki
Mel 3 kopjes /440 g 5/4 2 1/2 kopje / 360 g 2 kopje / 290 g
Lek jest obecny tyzeczki ytecka 23 tyzeczki

9.7. Program 7 - Glutenvrij

Sktadniki 1000g

Mleko 310ml
Suiker 1tyzka
Zut 12 lyzeczki
Zonnebloemolie 2 tyzki
Positek bezglutenowy 4809

Lek jest obecny

T hyzeczka
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9,8. Program 8 - Mieszaj

Woda 330ml
Suiker 1 tyzka
Zut 172 tyseczki
Zonnebloemolie 2 lyzki
Positek bezglutenowy 4809
Lek jest obecny ypeca

9,9. Program 9 - 11 Tarwe-volkoren-pizzadeeg

Sktadniki 10009
Woda 380ml
Zut 312 tyzeczki
Zonnebloemolie 2ot
Positek bezglutenowy 600g
Sktadniki 1000g
Sens 172 tyzeczki
Positek bezglutenowy 3009
Folia Olija thisca
Zut et
Woda 170ml

Doe de ingrediénten in de hierboven opisuje volgorde in de broodbakvorm.

Wybierz program 10 op de broodbakmachine.

Przed gotowaniem za pomocg dtoni uformuj duzy okrag o $rednicy 25 cm z dwdch kétek o Srednicy
25 cm, aby uzyskac¢ cienkie, waskie dno i rozprowadzZ go na platformie do pieczenia w formie ciasta.

Piekarnik nalezy trzyma¢ w temperaturze 40°C przez okoto 20 minut, az sie nagrzeje.

Naczynie nalezy wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 220°C i piec przez 15 - 20 minut.
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9.10. Program 13 - Pap

Sktadniki 10009

Woda 900ml
Rijst 50g
Bezglutenowy rijst 50g
Suiker 609
lotos 20g

Longan vruchtvlees 20

Kos$ci nerkowe 30 g

Gojibessen 20 g

Jezdzitem na Dadelsach 409

Pindy 20g

9.11. Program 15 - Jogurt

Sktadniki 10009

Petny dojenie 800ml
Suiker 409
Kultury jogurtowe 19

9.12. Program 17 - Dzem

Sktadniki 7509

Vruchten (fijngesne-
den) 5009
Geleisuikera 2:1 2509

9.13. Program 18 - Wypieki

Sktadniki 10009

Woda 30ml

jajka 3szt.

Suiker 1/2 kopje /70 g
Zonnebloemolie o

Mel 2 kopje /280 g
Lek jest obecny e
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10. Oczys$¢ i otwérz pL

YA\

/N

WARSCHUWING! FR

Przygotowany na porazenie pradem!

Wyposazona jest w drzwiczki przeciwporazeniowe na zasilaczu.

Zanurz urzgdzenie w wodzie in- T0
ich polarowe materiaty!

Przed przystgpieniem do czyszczenia urzadzenia nalezy przesunac ztgcze ze
stykiem wytgcznika zmiany biegéw.
ZAPOBIEGAWCZY!
Gevaar voor letsel!

Nalezy to wzig¢ pod uwage przed oznakowaniem drzwi do opper-
vlakken.

Odtéz urzadzenie przed jego catkowitym oczyszczeniem
dt.

DAJ OP!

Zapobiegaj uszkodzeniom!
Szkoda, ze urzadzenie jest od drzwi do drzwi, ale to nie jest dobry

pomyst.

Deegbak i akcesoria (maatbeker, maatlepels,kneedhaak i haak) nie
sg wysytane do maszyny afwas.

Uzywany z nozyczkami do czyszczenia smid-delen, produkty,
ktére sg prymitywne, moga zostac veroorza-ken. Stosowany
w $rodkach czyszczgcych, benzynie, napojach alkoholowych.

Spirala grzewcza nie moze w zadnym wypadku mie¢ kontaktu
z woda! Neem de Warmingsspiraal po spotkaniu z narkomanem.

Deegbak i akcesoria (maatbeker, maatlepels,kneedhaak en haak) kun-nen w
wodzie z huishoudelijk afwasmiddel zostaty afgewasen. Veeg de behuizing
aan de buitenkant schoon spotkat sie z lekkim vochtige doek.
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Zabierz urzadzenie i akcesoria do przyjmowania lekéw.

10.1. Opbergen

Trek urzadzenie sieciowe ze stykiem zatrzymujacym, zanim urzadzenie bedzie dostepne.
Laat urzadzenie czyszczace catkowicie narkotyki i afkoelen voordat het w kast wordt zet.

11. Unikaj problemow

W Indiach wynik nie jest najwyzszej jakosci, nastepna dogrywka moze poméc przy wietrze
oorzaaka.

problem Mogelijke oorzaak/oplossing

* Te veel vloeistof i te Warme vloeistof. (Temperatura powietrza
musi wynosi¢ 18-23°C, a program szybkiego pieczenia 30-

35°C.)
* Te winne zout.
Het brood zakt in « Oto sedno.
het midden in. + Jakoé¢ powietrza w temperaturze pokojowej wynosi te
hoho.

* Pokrywa jest otwarta, dopoki nie byta otwarta przez dtuzszy czas.
+ Rijstijd byt dtugi. Zwir z de toets bruinkleuring
UWinstalacji Donkera. ¥

* Niet voldoende gist toegevoegd.
+ Sprawa nigdy nie byta dobra.

. « Te weinig suiker toegevoegd.
Het brood rijst

niet voldoende. * Te veel zout toegevoegd (igta do zrozumienia istoty rzeczy).

+ Strumien powietrza jest ciepty.

« Istota pojawita sie przed pieczeniem w aanraking
het zout z met de vloeistof.

« Jako$¢ powietrza w temperaturze pokojowej wynosi te
hoho. (Probe as de omgevingsomstandigheden niet mozna
dostosowac do bij wijze van uitzonde-ring gekoelde

ingrediénten te verwerken en geen tijds-vertraging toe te fit).
Het brood rijst te

veel.
+ Oto sedno.

* Te veel cieptego vloeistof.

* Winny meel.
* Te winne zout.

Potomstwo t

otomstwo to * Nit voldoende vloeistof.
droog en Compact. . .
+ Sprawa nigdy nie byta dobra.
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problem Mogelijke oorzaak/oplossing PL

Potomstwo FR
* Nie nalezy dodawa¢ duzej ilosci dodatkowych sktadnikéw.

nigdy nie

9y ) | ten, boter, gedroogde vruchten, siroop enz. toegevoegd.
pozostaje posrodku
o * Te veel vruchtensap toegevoegd.
i nie jest to dobre.

Potomstwo jest * Te veel suiker.

brazowe. * Bruiningsgraad te hoog potkna¢. T0

» Woda jest gorgca.

* Te veel vloeistof.
Het brood zit obj

+ Oto sedno.
brama.
+ Jako$¢ powietrza o temperaturze te
hoho.
+ Czerw jest teraz dtugo pieczony w urzgdzeniu. Bierze skropliny, zanim
Broodkorst jest nie bedzie mégt odgryz¢ i czerw zostanie przesigkniety wilgocia.

lepki od czerwia te

nat. « Sktadniki lekéw i natte hadden de verkeerde

Mengverhouding. Uzycie moze by¢ nieco mniej istotne.

Het brood heeft

luchtgaten in de + Oto sedno. Reduktor gisthoeveelheidu.
korst.

Stowo nigdy nie
jest ugiete, silnik

2grzyta. » Nakolannik deegbaka nigdy nie jest dobrze utozony.

+ Sktadniki sg wykorzystywane w systemie transportu publicznego.
Sktadniki nie zawsze
voegd.
sg dostepne.
* Het deeg byt te zwaar te droog.

+» Nakolannik nigdy nie jest dobry.

11.1. Mogelijke foutmelden

Fout raportowania Betekenis P 56
T APP Urzadzenie jest podtgczone do $wiatta,
HHH emperatura w AP-Paraat a Swiatto jest wtgczane przed uzyciem
jest wysoka .
urzadzenia.
EEO Przechowywanie w czujniku Potrzebujesz kontaktu z klanten-service.
temperatury drzwi

121



Machine Translated by Google

12. Praca awaryjna

Opakowanie
Uw urzadzenie cytra bescherming tegen uszkodzenia transportowe w opakowaniu.

Opakowanie zawiera materiaty pochodzace ze Srodowiska, ktére mozna transportowac i
poddac recyklingowi.

apa rat
Wszystkie urzadzenia oznaczone hiernaast afgebeelde sym-bool mogg by¢ dzieki
normalnej obudowie.

I

Volgens Richterlijn 2012/19/EU musi posiadac¢ aparat w van zijn levensduur w odpowiedni
sposéb.

Tutaj materiaty zostaty poddane recyklingowi do produkcji materiatéw w aparacie,

dzieki czemu mozna poprawi¢ wptyw na $rodowisko.

Zobacz afgedankte aparaty w op een inzamelpunt voor afgedankte elektryczne aparaty

z bij a afvalsorteercentrum. Bateria jest wyposazona w urzadzenie i jest oddzielona od
siebie koncéwka do wtozenia drugiego akumulatora.

Nie potrzeba wiecej informacji o kontakcie ze stuzbami Srodowiskowymi miejsca
spotkania i gmina.

13. Techniczne Srodki zaradcze

Rozcigganie rozpietosci 220-240 V ~ 50/60 Hz

Zdolny do opgenomu 550 watéw

Inhoud maks. 1000 g

Klasa Veiligheida 1

Afmetingen ok. 240 mm x 355 mm x 305 mm (szer. x wys. x gt.)
Waga ok. 3,8kg

14. Informacje o zgodnosci UE

Heremee verklaart MEDION AG, ze urzadzenie jest voldoet na podstawie zelaza i
inne odpowiednie przepisy:

- Wytyczne dotyczqce kompatybilnosci elekiromagnetycznej 2014/30/U
« Laagspanningsrichtlijn 2014/35/UE

« Dyrektywa w sprawie ekoprojektu 2009/125/WE
* Dyrektywa RoHS 2011/65/UE
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15. Informacje serwisowe PL

Jezeli urzadzenie nie dziata prawidtowo, nie ma koniecznosci kontaktu z obstugg klienta.
Dostepne sg rézne opcje, w tym kontakt z nastepujgcymi osobami: FR

W naszej spotecznosci serwisowej mozesz znalez¢ innych pracownikéw i innych pracownikéw w
tym obszarze, a dowiesz sie o tym wiecej i dowiesz sie wiecej na ten temat.
Znajdz spotecznos¢ serwisowg na stronie Community.medion.com.

* Mozesz takze skorzysta¢ z formularza kontaktowego znajdujgcego sie na
stronie www.medion.com/contact.

TO

+ En bovendien staat ons serviceteam réwniez za posrednictwem de klantenservice lub drogg pocztowa pomiedzy
pisklecie.

Niderlandy

Otwarcie kantenservice Obstuga klienta

Ma - wtorek: 7:00 - 23:00

0900 - 2352534
Za-z0:10:00 - 18:00

Mozesz uzywac tego samego numeru, aby korzysta¢ z ustugi poczty gtosowej za
pomoca ustugi poczty gtosowe;j.

Belgia i Luksemburg

Otwarcie kantenservice Klantenservice (Belgia)
02-2006198

Ma - wtorek: 09:00 - 19:00 Klantenservice (Luksemburg)
34 -20 808 664

Adres serwisu

MEDION BV

Johna F.Kennedylaana 16a

5981 XC Panningen
Niderlandy

W ciggu najblizszych dni informacje bedzie mozna pobra¢ za

posrednictwem portalu serwisowego www.medionservice.com.

Mozesz takze zeskanowa¢ kod QR i pobra¢ go za po$rednictwem portalu
serwisowego na swoim urzadzeniu mobilnym.
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16. Kolofon

Copyright © 2023
Stan na: 28 lutego

2023 Wszelkie prawa zastrzezone.

Deze gebruiksaanwijzing jest autorursrechtelijk beschermd.
Verveelvoudigging w mechanicznych, elektronicznych i innych przed, a takze Zonder Schriftelijke
tooceniajgcy van producenta jest verboden.

Prawa autorskie nalezg do firmy:

MEDION AG
Przy Zehnthofie 77
45307 Jedzenie

Niemcy

Houd pamieta mnie, ze adres bovenstaande i adres zwrotny jest. Potrzebujesz pierwszego kontaktu z

obstugg klienta.
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17. Oswiadczenie o ochronie prywatnosci PL

Najlepiej brzmiato!
FR
Jestesmy tu dla Ciebie, MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen, jako verwer-

kingsverantwoordelijke i persoonsgegevens. -
W sprawach budzacych watpliwosci poruszana jest kwestia prawa do ochrony prewencyjnej, ktére

zostato udostepnione funkcjonariuszom w celu ochrony innych informacji, obszar opiera sie na TO
MEDION AG, Data Protection, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen; datenschutz@medion.com. Wij
verwerken uw gegevens ten behoe-ve van de Garantieafwikkeling en daarmee nasion-hungende TO

procesow (bijv. naprawy) en baseren ons bij de verwerking van uw gegevens op de met ons gesloten
koopovereenkomst.

Wij zullen uw gegevens voor de Garantieafwikkeling en daarmee procesy zalezne od nasion (bijv.
reparties) drzwigeven aan de dienstverleners die de reparties in opdracht van ons uitvoeren. Wij
slaan uw personalsgegevens gewoonlijk op voor de duur van trzy jaar om ervoor te zorgen dat uw
betlijke Garantieaanspraken kun-nen vervuld.

Podnosisz tegenover ons o wtasciwej op informatie nad zainteresowanymi osobamigege-vens en op
rectificatie, wising, beperking van de verwerking, bezwaar tegen de verwerking en op
gegevensoverdraagbaarheid.

Ten aanzien van hetrecht op informatie en wissing gelden Evenwel beperkingen volgens 8 34 en §
35 van de Duitse wet bescherming personalsgegevens (BDSG) (art. 23 AVG). Bovendien podnosi
prawo do klachtu w stuzbie organu toe-zichthoudende (art. 77 AVG juncto 8 19 BDSG). W przypadku
MEDION AG jest funkcjonariuszem Gegevensbescherming en informatievrijheid van the deelstaat
Noordrijn-Westfalen (komisarz stanu ds. ochrony danych i wolnosci informacji Nadrenia Pétnocna-
Westfalia), Postbus 200444, D-40212 Dusseldorf, www.ldi.nrw.de.

Przetwarzanie towaru jest noodzakelijk dla Garantieafwikkeling; w przypadku wystania lodowe;j
podrébki, po zapakowaniu nigdy nie traci sie gwarancji.
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1. Informacje o niniejszej instrukcji obstugi

Wielkie dzieki za nowy, elegancki produkt. Le deseamos que disfrute con este aparato.

—— Antes de la puesta en servicio, lea atentamente las indicaciones de segu-ridadad y todo
el manual. Tenga en cuenta las advertencias, ktére pojawiaja sie w urzadzeniu propio i

w instrukgcji obstugi.

Mantenga siempre a mano el manual de instrukcje. W przypadku sprzedazy lub przekazania

urzadzenia nie jest wykluczone, ze jest to jednoczes$nie instrukcja obstugi, ktéra stanowi istotng czes¢

produktu.

1.1. Objasnienie symboli

Jesli cze$¢ tekstu na tym znaku zawiera jeden z symboli reklam, mozesz przeczytac¢ opis w tekscie, aby

zapobiec mozliwym konsekwencjom indicadas w mismo.

iPELIGRO!

Reklama peligro de muerte imminente.

iREKLAMA!

Advertencia de posible peligro de muerte lub de lesio-nes
grobéw nieodwracalnych.

iREKLAMA!

Ostrzezenie o energii elektrycznej.

UWAGA!

Reklama peligro por superficies calientes.

> D> B P

A UWAGA

Porady dotyczace mozliwych uszkodzen $redniego lub wysokiego
poziomu.

/AVISO!

Respete las indicaciones para evitar dafios materia-les.
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. Wiecej szczegétowych informacji na temat korzystania z urzadzenia.

Respete las indicaciones del manual de instrucciones.

E

Symbol pradu alternatywnego

N

Wyeliminuj urzadzenie do respetuosa za pomocg medioambiente (véase
,12. Eliminacién” na stronie 164).

|

Signo de numeracién/informacién sobre eventos durante el manejo.

Instrukcje operacyjne do wykonania.
Instrukcja obstugi wykonania peligros.
Declaracion de conformidad (véase el capitulo «Informacién de con-

formidad»): los Productos marcados z tym symbolem cumplen los
requisitos de las directivas CE.
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2. Uzyj zgodnego z lo previsto PL

Uzyj Paniificadora Unicamente do pieczenia rogatej patelni oraz do mermelad
ela-borar, konfitur lub jogurtu w swoim domu. Zakaz uzywania urzadzenia do
przechowywania zywnosci i przedmiotéw. Nunca utilice la paniifica-dora al aire

libre.

To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego.

L . . TO
To urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przemystowego ani

komercyjnego.
Tenga en cuenta que cualquier uso indebido del urzagdzenie conlle-va the
pérdida de la garantia:
Brak modyfikacji ninguna en el aparato sin nuestra au-torizacién, ni utilice
ningun aparato suplementario que no haya sido suministrado lub
autorizado por nosotros.
Korzystaj z ekskluzywnych akcesoridow i recambios suministrados lub
autorizados por nosotros.
Tenga en cuenta toda la informacién contenida en este manual de
instrucciones, especialmente las indicaciones de se-guridad. Cualquier
inny uzytkownik powinien wczesniej rozwazy¢ wbrew uzytkownikowi i

powinien prowokowac¢ dane materiaty lub osoby osobiste.
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3. Wskazania seguridad

iREKLAMA!
iPeligro de sufrir lesiones!

Existe peligro de sufrir lesiones en caso de un uso in-adecuado.

Sprzet i akcesoria sg rowniez dostepne do uzytku podczas pozaru

losu dzieci.

To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w czesci 8

Afios y por personas with discapacidades fisicas, sensoriales o mentalesy
por aquellas que no tengan la suficiente experien-cia o conocimientos,
siempre que sean supervisadas lub hayan recibido las odpowiadajgce
instrukcje sobre el manejo seguro y hayan comprendido los peligros
Results.  Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

La limpieza y el mantenimiento por parte del usuario no de-
To wszystko dla dzieci, ale ma 8 lat i jest pod nadzorem.

Mantenga alejados del apparato y del adaptador de alimenta-cion/cable
de alimentacién for los nifios menores de 8 afios.
Wszystkie materiaty uzyte w opakowaniu (bolsas de Plastico, Piezas de

Poliestireno itp.) nalezy chroni¢ z myslg o dzieciach.

3.1. Colocacién segura del aparatura

Urzadzenie Coloque posiada powtoke odporng na ciepto, jodtowa
jaiLisa.

No coloque el aparato en el borde de una mesa: podria volcar y
caerse. Urzadzenie powinno znajdowac sie w minimalnej
odlegtosci 10 cm od Sciany i innych urzgdzen (w przypadku
odlegtosci i czeSci bocznych). Brak cubra las rejillas de wentylacji.
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No coloque el aparato cerca de materiales facilmente inflamables (visillos,
cortinas, papel itp.). Istnieje peligro de incendio.

No coloque el apparato junto a una cocina electrica lub de gas, ni junto a
horno hot.

Nunca coloque el aparato encima de una placa de cocina ni de otros apparatos que
produzcan heat (como una plancha lub una freidora); Jesli nie masz sie czym martwic,

zostanie Ci ekstraktor.

No debe entrar humedad en la carcasa. Istnieje peligro de des-carga eléctrica.

Urzadzenia nie mozna uzywac we wnetrzu.

Brak narazenia urzadzenia na ekstremalne warunki. Mozesz zobaczy¢
nastepujace informacje:

- wysoki humedad del aire lub humedad en general,

- Ekstremalne temperatury od wysokich do niskich,
- bezposrednie promieniowanie stoneczne,

- lamy abiertas.
3.2. Podtaczenie do czerwonej energii elektrycznej
Podtacz urzadzenie wytgcznie do aktualnie zainstalowanego urzadzenia,

ktére moze by¢ dostepne, aby méc je zainstalowad. Lokalne napiecie
odpowiada danym wyposazenia technicznego.

Nalezy mie¢ do niego swobodniejszy dostep z poczty

te por si se necesita desenchufar con Rapidez el aparato en un momento
dado.

3.3. Manejo Seguro del Apparato

3.3.1. Aspekty ogdlne

Nunca deje el aparato sin vigilancia durante su funcionamien-
Do.
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Teraz mozesz uzywac urzadzenia, jesli jest ono dafiado lub mozna je
wykry¢ za pomocg kabla potgczeniowego i enchufe.
iPELIGRO! Niezaleznie od sposobu podtaczenia urzadzenia, kabel tgczy
sie z clavija de enchufe za pomoca rak. Dzieje sie tak, istnieje duza czes¢
tadunku elektrycznego.
Teraz urzadzenie jest podtgczone, kabel t3czy sie z clavija de
enchufe en woda i inne ptyny.
Urzadzenie nie posiada encenderse ani apagarse mediante un temp-
porizador externo ani systemu kontroli odlegtosci (str. e]., un enchufe
inaldmbrico).
Tenga en cuenta las cantidades de llenado especificadas. Nie ma sensu
teraz uzywac wiecej niz 480 g hariny.
Cantidad total en el odbiorcéwe de masa no debe superar los
1000g.

Nie stosowac wiecej niz 1 cupcharadita de agente gasificante (levadu-ra
quimica lub de panaderia).

UWAGA!

Peligro para la salud

® Hornear a temperaturas demasiado altas puede produ-cir
sustancias nocivas para la salud.

No deje que los alimentos se doren demasiado.  Retire

los restos de alimentos quemados.

3.3.2. Potgczenie kablowe

Durante el funcionamiento, el kabel de conexién no debe es-tar enrollado

alrededor del aparato. Nie ma kontaktu z niczym super caliente. Podria
sufrir dafios.

Do potaczenia kablowego nie sg podtgczone zadne dwie czesci.

Desenchufe el kabel conexion de la toma de corriente ti-rando siempre
de la clavija, nunca del kabel.

Antes de desenchufar la clavija, apague el aparato.
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3.3.3. Aparato

PL
Okno i odbiorca materiatu sg gorace i wytrzymujg dtugo. Utilice manoplas
. . FR
de cocina para sacar odbiorcy de masa del apparato lub gancho de amasar
del pan horneado.
Nie ma potrzeby, aby urzadzenie dziatato prawidtowo.
Nie ma zastosowania dla odbiorcéw masy do ochrony przedmiotéw. TO

Encienda el aparato Unicamente cuando el odbierajacy de

masa esté lleno. Celem tej funkcji nie jest prowokowanie sobrecalentamiento.

Saque el odbiorcéw de masa del aparato cuando lo vaya a lle-nar para
evitar ensuciar la Camera de coccion.

Wytgczne uzycie oryginalnych akcesoridw.
3.4. Nunca lleve a naprawa kabin dla su cuenta

iREKLAMA!

iPeligro de descarga eléctrica!
Existe peligro de descarga eléctrica a causa de las pie-zas
Conductoras de Electricidad.

En caso de Perfectos en la clavija, en el kabel de conexién o en el aparato,
natychmiast usun clavija.

Jesli kabel conexion de este aparato to dafiado, el fabri-cante, su servicio
posventa o una persona con una cualifica-cién podobny debera sustituirlo
para evitar wypadkéw.

Nie ma zamiaru rozbija¢ ani naprawia¢ urzadzenia bez jego uzycia.
Istnieje peligro de descarga eléctrica. W przypadku nieprawidtowego
dziatania urzadzenia kierowane do nowego centrum serwisowego oraz
innego wysokospecjalistycznego sprzetu technicznego.
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4. Objetos$¢ podsumowania

iPELIGRO!

iPeligro de asfixia!

Existe peligro de asfixia por la ingestién lub inhalacién de
piezas pequefias lub I1dminas de Plastico.

Mantenga the lamina de Plastico del embalaje alejada
dzieci.

Oblicz, ze sumistro jest kompletne, a jesli nie znasz przypadku, zostaniesz poinformowany o
miejscu w ciggu 14 dni od zakupu.
Przesytke nalezy odebra¢ w nastepujacy sposoéb:

- Panifikadora

- Recipiente de masa z revestimiento antiadherente - 1 gancho de
amasar
- Cuchara medidora

- Vaso medidor - 1
gancho za dodatkowe el gancho de amasar

- Instrukcja obstugi i dokumenty gwarancyjne
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5. Widok ogdlny urzadzenia

1) Panel sterowania
2) Camara de coccién z oporem

3) Gancho de amasar

4) Tapa z oknem

5) Odbiorca masy z revestimiento antiadherente
6) Carcasa

7) Patas

Brak wygladu na rysunku
* Cucharas medidoras (1 cucharillai 1 cuchara)

En ambas hay una marca 1/2 para indicar la mitad de la cantidad respektivament-te.

* Vasomedidor
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5.1. Panel sterowania

O O
|

Y N
al MEpION Po°®@°& & s |
O® O@ O@ O@

8) Wybér programéw horneado 1 - 10

9) Pantalla (ryc. podobny)

10) Wybér programéw horneado 11 - 19

11) Nacisnij impuls tecla Inicio/pa@, aby rozpoczac¢ i zakonczy¢ program
Nacisnij pulsade tecla y manténgala pulsada, aby anulowaé program i powréci¢ do
ustawien podstawowych

12) Wyreguluj poziom tostado za pomoca tekli Tostado.  o-@
Klarowng.$rednie ifgiemne 10
13) Funkcja tymczasowa: klawiatura & Zezwolenie zmniejsza/zwigksza tiem-po de

horneado/temporizador w pasos de 5/10 minut odpowiednio.

14) Wcisnij tecla Tamafio de pan , aby @ilybra¢ jeden z trzech mozliwych rozmiaréw
patelni: matg (500 g), Srednig (750 g) i duza (1000 g). Harmonogram programu
dostosowany jest do cantidad de masa empleada

15) Za pomocg menu tecla m@zesz wybrac jeden z 19 programéw, a lista programoéw
zostanie wyswietlona na dotknieciu urzadzenia. Na ekranie znajduje sie program
selekgji
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5.2. Pantalla

D @D@\\ -
0

(AN AN A

|

an

16) Ekran wyboru programu

17) Peso de la masa (wybrano una flecha en la pantalla muestra el peso)
18) Pasos de procesamiento dentro de un programa de coccién (Consulte la ta-bla siguiente

para conocer los pasos Individuales)

19) Sktadniki Pantalla Adicién de mas (una flecha en la pantalla indica el tiem-po)

20) Tiempo de reanudacion del programa de funcionamiento wybrane/

tiempo de zwalniacz

21) Grado de tostado (una flecha en la pantalla muestra el grado de tostado se-

wybrane)

22) Pasos de procesamiento dentro de un programa de coccién (Consulte la ta-bla siguiente

para conocer los pasos Individuales)

Symbol Paso de procesamiento

X

Temporizador
Program Hay un temporizador

<

Przedkalentar

Panifikadora jest precalentando

%

Amasar

Proces amasado jest aktywny
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Symbol Paso de procesamiento

Repozy

Masa reposa pomiedzy procesami amasado

Fermentacyjny

Hornear

B0 0

Zachowaj ostroznos$¢

~
a4
o

Po zakonczeniu programu klaksonowego trwa on okoto 60 minut

_\/ Znajdz program

6. Antes del primer uso

Retire el material de embalaje.

Oblicz, ze urzadzenie nie ma widocznych czesci. Odkryjesz dafio, typ
que sea, no debe poner el aparato en funcionamiento.

Odsun blaszke protektora adherida do tuszy, si la hubiera.

Antes del primer uso, limpie el odbiorcéwe de masa, el gancho de amasar y la car-casa del aparato
con un pafio limpio humedecido. Brak przydatnych produktéw lim-pieza agresivos.

Seque bien las piezas después de limpiarlas.
Przed gruntowaniem urzadzenie powinno by¢ gorgce wraz z pojemnikiem na mase dentro i kranem
przez okoto 5 minut.

/AVISO!

iMozliwe dafios en el aparato!

Durante la Fabricacion es necesario engrasar ligeramen-te
algunas piezas. Warto provoca algunos olores al poner el
aparato en funcionamiento por primera vez. Sa to normalne
objawy i nie stanowig oznaki urzadzenia idealnego.

Zdobadz que haya siempre una ventilacion suficiente.
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7. Preparaty PL

7.1. Przygotowanie odbiorcy masy FR

Gire odbiorca masa en sendido contrario a las agujas del reloj hasta el tope para desengancharlo de la

Holandia

TO

unit del motor y poder extraerlo de la Camera de coccién.

Coloque el gancho de amasar en ele de accionamiento del odbiorcéwe de masa.

7.2. Przygotowanie masy

Mase przygotowuje sie bezposrednio i odbiorca masy.
Todos los liquidos deben obejmuje temperature otoczenia. Optymalna temperatura dla normalnych
programéw horneado wynosi od 18°C do 23°C.
W przypadku programéw horneado Rapidos, los liquidos deberian obejmuje temperature
mieszczacq sie w przedziale od 30 °C do 35 °C.
Skorzystaj z ekskluzywnej lewadury seca para elaborarar la masa. Levadura fresca no es adecuada
para preparar pan en la paniificadora.  Je$li uzywasz
stuletniej hariny, tenga en cuenta que la masa apenas subird. Z tego powodu cze$¢ harina deberia
stanowi te cze$¢ maksymalnego rozmiaru stulecia dla trzech czesci harina de trigo.

Jesli mieszkasz w regionie potozonym wysoko (mas de 900 m n.p.m.) lub uzywasz wody z duzg
iloscig wody, proces fermentacji levadury jest bardzo intensywny, a masa crecerd wieksza.
Reduzca en este caso la cantidad de levadura en aprox. a cuarto de la cantidad indicada.

7.2.1. Przepis podstawowy na patelnie

Skorzystaj z tej podstawowej recety i dostosuj jg do swoich preferencji w okolicy.
Jesli korzystasz z innych przepiséw, mozesz wykorzystac je do przygotowania patelni. No de-ben
superarse las cantidades maximas especificadas para este aparato.

Jesli wolisz skorzystac z przygotowanej patelni, zapoznaj sie z instrukcjg dotgczong do opakowania.

Pan wielki Pan mediano Pan troche
Sktadniki
(10009) (7509) (5009)
Agua 350ml 270ml 180ml
Aceit 2 cucharady 2 cucharady 11/2 cucharady
Sal 1 cucharadita 3/4 cucharadity 1/2 cucharadity
Azucar 3 cucharady 2 cucharadity 1 cucharadita
Leche en polvo 2 cucharady 1 cucharada 1 cucharada
Harina
4 24

(maks. cantidad) 80g 3609 09
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Pan wielki Pan mediano Pan troche

Sktadniki
(1000g) (750q) (5009)

Lewadura seca . . .
1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita
(maks. cantidad)

7.2.2. Leki sktadnikow

Sktadniki Mida los z precyzjg. Respete los valores indicados, sobre todo para la receta basica.
Wartosci zawarte sa w rozdziale ,7.2.1. Receta basica de pan” na stronie 141.

Do sktadnikéw medir los zalecamy uzycie kuchennej medidory i vaso medidor suministrados.
Cuando lene la cuchara medidora (cuchara o cucharilla), ali-se the superficie para no utilizar mas
cantidad de la indicada. Aby utatwi¢ dawkowanie, nalezy doda¢ cucharas medidoras llevan ademas
una marca para indicar la mitad de la cantidad (1/2 cucharadita i 1/2 cucharada).

Mozna na nim przygotowac patelnig i przygotowa¢ mase z mis-mo, a takze tgczng
mase sktadnikéw nie wiekszg niz 1000 g.

7.2.3. Dlatego zamawiasz sktadniki

Przedstaw sktadniki de la masa en el odbiorcéw w en el nastepujgcym zamédwieniu: En primer
lugar el liquid y después la harina. Azucar i sal to najwazniejsze distri-buirlas por el borde de la
harina. Forme en la harina to mata cavidada dla lewadury seca.

Sktadniki nalezy jedynie poprawi¢ w ten sposéb.

Tenga en cuenta que la levadura no debe entrar en contacto with el liquid ni
z sala.

7.2.4. Limpieza del odbiorcéwe de masa

Antes de colocar el odbiorcéwe de masa, limpie también su external. Al afiadir los sktadnikéw,
asegurese de que no caiga nada en la Camera de coccién. jLa Resistance-tencia no debe entrar en
contacto con la masa!

Respete las cantidades indicadas. W szczeg6Inosci nie ma zastosowania cantidades mayores a
czytaj indicady.

Pan horneado basicmente z integralng czescig hariny lub zawierajacy sktadniki, takie
jak nueces, salvado itp., jest bardziej pesado i mniejszy niz pan de harina blanca.
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8. Manejo

8.1. Puesta en service

Asegurese de que el external del requiree de masa is limpio antes de colo-
Carlo.

Coloque el odbiorcéwe de masa en la Camera de coccién girado 30° hacia la iz-
quierda y fijelo girandolo en el sendido de las agujas del reloj.

jAsegurese de que no caiga ningun sktadnike en el interior de la Camera de coccién
para impedir que entre en contacto with la Resistance!

Cierre la tapa.

Enchufe clavija w toma de corriente.

Zobacz escucha un pitido. Urzgdzenie ustawione jest na program podstawowy 1 dla patelni
(1 kg) ze $rednim gatunkiem pomidora.

8.2. Wybér programu

Wybierz program deseado del 1 al 19 con la tecla . m

Elija el tamafio del pan (500 g, 750 do 1000 g) z teklg . [w)

Za pomocg teddpuede wybierz stopien tostado del pan (claro, medium i os-
kuro).

- . >/
Rozpocznij wybor programu za pomoca tecla.  gmm

>/l .
Masz puls na tecla el progralﬁ/ﬁen curso se detendra.

8.3. Streszczenia programow

Program 1 @ Podstawowy

Program podstawowy dla zwyktych patelni.

Programa 2 @ Pan blanco

Programa for panes de harina blanca rica en proteinas al style francés y para panes
ligeros z corteza crujiente.

Programa 3 Pan integralny

Programa para masas z catka gran porcentaje de harina, de centeno o ave-na, o de
salvado. Program ten obejmuje czas jedzenia, ktéry pozwala na usuniecie sktadnikéw z
lgdu. Z reguty patelnie sg mniejsze i bardziej kompaktowe.

Programa 4 Pr(@ha rapido

Programa de horneado Rapido para maas de harina refinada de uso multiple. Proces
horneado ulega skréceniu, a tekstura patelni jest bardziej spéjna.
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Programa 5 Brioszka

Brioche to elabora de la misma manera basica que el pan, pero tiene el aspekto de
bollo debido a que a sus sktadniki se afiaden huevos, mantequilla, liqui-do (leche,
agua, nata itp.) y, en ocassiones , poco de azucar. Los panes dulces sue-len elaborarse
zawiera opowiesci ze sktadnikéw, takie jak zumos de Fruit, Coco Rallado, Pasas, fru-
tos Secos, Chocolate lub Azlcar. Rezultatem jest wiecej ligero i dtuzsza faza
fermentacji.

Programa 6 Uzyj @ Kanapka

tego programu dla hornear un pan z konsystencjg mas suave y facil de cortar z corteza dorada.

Programa 7 Grzech glutenu

Uzyj tego programu dla hornear un pan z harinas sin gluten; Po dlugim czasie,
fazach reposo i fermentacji, uzyskana masa jest mniejsza, a masa gestsza.

Cantidad total de los sktadnikéw no debe superar los 1000 g.

Programa 8 D Mezkla

Skorzystaj z tego programu dla mezclar bien liquids con harina. Czas okreslony dla
programu wynosi 15 minut i nie podlega zmianie.

Programy 9-11 Trigo—l@ integralna-Masa de pizza

Programy dla r6znych dziatan. Secuencia de programa: amasado y fermentado, sin
horneado. Puede extraer la masa cruda para elaborarar panecillos, pizze itp., y
hornearlos en el horno konwencjonalne. Opaska jest wstepnie zdefiniowana dla
programu i nie mozna jej modyfikowac¢/dopasowywac.

Program 12 @ Amasar

Programa solo para amasar; nie obejmuje procesu horneado i fazy fermentaciji.
Czas trwania sesji wahat sie od 0:08 do 0:45 minuty.

O
Programa 13 Gacha

Programa para amasar y cocer gachas de grain no molido.

Program 14 Descaﬁé@?ar

Program do descongelar alimentos congelados antes de cocinarlos.
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/
Programa 15 @ Jogur

Utilice to program do jogurtu elaborarnego; véase también el capitulo ,8.13.
Przygotowanie jogurtu” na stronie 155.

Programa 16 (_/: Srodek do usuwania/rogéw

Programa para Remover y Hornear skfadniki afiadidos adicionalmente.

Program 17 Merm@a

Wykorzystaj ten program do rozwoju w Mermeladzie.

Asegurese de afiadir al odbiorcy de masa Unicamente fruta deshuesada.

Los huesos podrian dafiar el revestimiento antiadherente del odbiorcéw de masa.
Zgodnie z procesem gotowania mermelada jest wygrawerowana w urzgdzeniu. Jedno,
ze mermelada nadal jest w pitido.

Program 18 Bizco%

Program do przygotowania masa de bizcocho. Amasar, fermentator i hornear.

@ Horneado

Programa para volver na szybach rogowych. Solo horneado, sin proceso de amasado y re-poso.

Programa 19
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8.4. Secuencia temporal de los programas

Zapoznaj sie z nastepujagca tabla de programas los ajustes basics, asi como los tiem-pos de los

programas de horneado y de amasado, para poder planificar el proceso de horneado.

PrOgram 1 Podstawowe
Tostado Claro Sredni
Tamano 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura > °
. 120°C 130°C
Catkowity czas trwgnia 3:05|3:10 3:15 3:053(10 3:15 3:053:10 3:15
Afiadir ingre-
serves cuan-do
2:16 2:21 2:26 2:16 2221 2:26 2:16 221 2:26
quede a tiempo
de:
Mantener ca-
cierpliwy 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Opéznienie 15:00 15:00 15:00

Program 2 Pan blanco
Tostado Claro Sredni Oscuro
Tamano 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
Horneado
taczny czas trwania 4:05 4:10 4:20 4:05 410 4:15 4:054:10 4:15
Afiadir ingre-
serves cuan-do
i 3:01 3:06 31 3:01 | 3:06 3:11 3:01 3:06 3:11
quede a tiempo
de:
Mantener ca-
liente 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Opdznienie 15:00 15:00 15:00
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Program

¢ 3 Zintegrowana miska
Tostado Claro Sredni Oscuro
Tamano 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
Horneado
Czas trwania catkoyvity 3:55/4:00 4:05 3:55 4100 4:05 3:55 4:00 4:05
Afiadir ingre-
serves cuan-do

3:06 311 3:16 3:06 311 3:16 3:06 3:11 3:16

quede a tiempo
de:
Mantener ca-
liente 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Opéznienie 15:00 15:00 15:00

Program
g 4 Program szybki
Tostado Claro Sredni Oscuro
Tamano 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
Horneado
Catkowity czas trwania 2:10/2:15 2:20 2:10 2415 2:20 2:10 2115 2:20
Afiadir ingre-
serves cuan-do
1:44 1:49 1:54 1:44 11:49 1:54 1:44 1:49 1:54
quede a tiempo
de:
Mantener ca-
liente 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Opo6znienie 15:00 15:00 15:00
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Program

5 brioszek
Tostado Claro Sredni
Tamano 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura 110°C 120°C
Horneado
Czas trwania catkoyvity 3:35|3:40 3:45 3:35 3440 3:45 3:35 3:40 3:45
Afiadir ingre-
servescuan-do | .49 354 2:54 | 2:49 2454 2:54 | 2:49 254 2:54
quede a tiempo
de:
Mantener ca-
liente 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°Q)
Opbznienie 15:00 15:00 15:00

N 6 kanapek A

Tostado Claro Sredni Oscuro
Tamano 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Temperatura 110°C 120°C

Horneado

Czas trwania catkoyvity 3:25/3:30 3:35 3:25 330 3:45 3:25 3:30 3:35
Afiadir ingre-

servescuan-o | .39 344 2:49 | 2:39 244 2:49 | 2:39 244 2:49
quede a tiempo

de:

Mantener ca-

liente 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)

Opéznienie 15:00 15:00 15:00
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PL
Program
7 Grzech glutenu

Tostado Claro Sredni Oscuro FR

Tamano 500g 750g 1000g 500g 7509 1000g 500g 750g 1000g

Holandia

Temperatura 110°C 120°C
Horneado

Catkowity czas trwania 3:05(3:10 3:15 3:05 3410 3:15 3:05 3710 3:15

TO
Afiadir ingre-

serves cuan-do

2:38 2143 2:48 2:38 2443 2:48 2:38 2143 2:48
quede a tiempo

de:
Mantener ca-

liente 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)

Opéznienie 15:00 15:00 15:00

12 14

Amasar Deskongelar
Program

Temperatura
Horneado
Czas nalezy ustawic Czas nalezy ustawic Czas nalezy ustawic Czas nalezy ustawi¢
w zakresie od 8 do w zakresie od 20 w zakresie od 10 w zakresie od 6 do 12
Catkowity czas trwania 45 minut. do 110 minut. do 120 minut. godzin. ajus
Ajuste de Fabrica: 8 Ajuste de fa-brica: Ajuste de fa-brica: te de fabrica: 8
min 40 min 30 min godzin

Afadir ingre-
serves cuan-do
quede a tiempo
de:

Mantener ca-
liente - - - -

(100°C; 80°C)

Opdznienie - - -
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16 17 18

Srodek do usuwania/rogéw Mermelada Bizcocho

Program

Claro Sredni Oscuro Claro Sredni Oscuro
Tostado

Temperatura
Horneado

100°C 110°C 115°C 100°C 110°C 115°C

Catkowity czas trwania 1:40 1:20 1:50

Afadir ingredien-tes
cuando que-de un
tiempo de:

Mantener ca-
liente 60 minut - 60 minut

(100°C; 80°C)

Opdznienie 15:00 - -

19 Horneado

Program

Claro Sredni Oscuro
Tostado

Temperatura
Horneado

105°C 115°C 125°C

Czas nalezy ustawi¢ na trzy
Catkowity czas trwania 10 60 minut.
Ajuste de Fabrica: 30 min

Afadir ingre-
dientes cuando
quede a tiem-po
de:

Mantener ca-
liente 60 minut

(100°C; 80°C)

Opdznienie
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8.4.1. Wyb6r regulacji podstawowej PL

Para los programy del 1 al 3 puede de seleccionar los parametrys de tamafio, grado de tostado y
programa de horneado Rapido z las teclas korespondentes (véase ,5.1. FR
Panel sterowania” na stronie 138).

8.4.2. Wybor opdznienia

Puede inicjuje programa de horneado de forma diferida. Ten sposéb powinien brzmie¢
conseguir que el aparato finalice el horneado en a momento beton. Puede se-leccionar un
zwalniacz de hasta 15 godzin. Opdznienie to jest dostepne dla programu od 1 do 3iod 10 do 12. TO

Oblicz czas potrzebny na przejscie catej listy. To jest opdznienie, ktére jest regulowane.

Przyktad: son las 20:30 horas y el pan debe estar listo las 7 horas de la mafiana si-guiente (es
decir, en 10 horas y 30 minutos). Ajuste rozpoczyna sie z op6znieniem 10:30.
W przypadku teNskraca czas horneado o 10 minut, mien-tras que z teclg to aumenta w 10
minut.

Jesli chcesz pulsowac urzadzenie, dostaniesz to szybko.

Nie mozna uzywac funkcji Retaro w przypadku recetas zawierajgcych sktadniki
freskéw, takich jak huevos, leche, nata lub queso.
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8,5. Rozpoczecie programu
iREKLAMA!

iPeligro de cortocircuito! jPeligro de incendio!
Wewnatrz urzadzenia znajduje sie obwdd zasilania lub kadzidto
do manipulacji.

iNunca utilice agua para apagar la masa que se pu-diera estar
guemando en el aparato!

iNo cubra nunca las rejillas de wentylacji!

Puede salir humo si la masa crece por encima del borde del odbiorcy de

masa y entra entra entrato con la resis-tencia.

Sprzedajesz humo de la Camera de coccién debido al con-

tacto de la masa z la Resistance, mantenga la tapa cerrada para
evitar que se forme una llama lub para que se extinga la

llama que se haya podido formar.

Pulse i mantenga pulsada tecla Inicio/pausa L
aby sfinalizowa¢ program. Después, desenchufe the clavija de
la toma de corriente. jEspere a que el apa-rato se enfrie antes
de limpiarlo!

Nacisnij przycisl%cla, aby rozpocza¢ wykonywanie programu.
Wybrano Segun el programa, en la pantalla se indica el korespondent paso del programa
mediante una flecha (véase la tabla en pagina 155).

8.6. Afladir wiecej sktadnikéw

Segun el programa selecciénado, tras la segundaphase de amasado se escucha un pi-tido
que indica que se pueden afiadir mas sktadniki (pasas, nueces itp.).

Para hacerlo, abra la tapa solo brevemente para evitar que la masa se hunda. Brak pulsu
na Tecli ’;" ya que eso provocaria la przerwanie programu en curso.
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8.7. Wskazania sobre el proceso de horneado

Jesli wystapi faza opdznienia lub faza calentamiento, corte de corriente (maks. 5
minut), korekty horneado se mantienen inalterados.

W przypadku embargo proces horneado zostaje anulowany po zakonczeniu corte de
co-rriente se produce después de la primeraphase de amasado.

To catkowicie normalne, ze okno jest odbierane przez proces horneado. Transcurrido
raz, skondensowana woda jest odparowywana i przemieszczana przez rejille
wentylacyjne.

Durante laphase de amasado, el aparato puede vibrar y hacer ruido. To nie jest indica
Urzadzenie jest uszkodzone.

8.8. Pitidos

Podczas procesu horneado nauczysz sie nastepujacych pitidos:
- w programach 1, 2, 3, 7 i 8 w drugiej fazie amasado para indicar que se pueden
afiadir mas sktadnikéw (pasas, nueces itp.);
- al finalizar una fase de horneado;
- Durante laphase de calentamiento y al finalizar un programa (varios pitidos).

8.9. Znajdz program

Po zakonczeniu programu horneado mozesz zobaczy¢ rézne pitidos i na ekranie o godzinie
0:00. Urzadzenie automatycznie przetgcza sie w najgoretszy tryb.
Po wybraniu programu naczynie znajdzie sie na urzadzeniu w ciggu 60 minut; se
mantendra caliente mediante aire en recirculacion.
Transcurridos z maksymalnie 60 minutami na sfinalizowanie programu, patelnia zakonczy
urzadzenie.

Pulse i mantenga pulsada la tecla durﬂe 1 sekunda, hasta que se escuche

Pitido, para cancelar el modo de mantener caliente.
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8.10. Sacar el pan del aparato
Po zakonczeniu programu urzgdzenie pulsuje i wtacza sie przerywacz de enendido/
apagado y abra la tapa.
Desenchufe el aparato.

iATENCION, SUPERFICIE CALIENTE!
iPeligro de lesiones por quemaduras!
Kamera do gotowania jest bardzo goraca.

Utilice siempre una manopla lub agarrador de cocina
dla dodatkowych odbiorcéw masy.

Gire el requirere de masa en sendido contrario a las agujas del watch and extra
tirando del asa.
Despegue el pan de las paredes del requiree con cuidado utilizando una es-
patula de madera. Przedmioty metalowe zostaty nastepnie wykorzystane do
ozywienia odbiorcy. Zakaz uzywania noza bez metalowego przedmiotu podobnego
do patelni na Scianach odbiorcy.
Ponga el odbiorcy bocabajo. Wszystko to podaje sie na dnie pojemnika, w ktérym
mozna ugotowac patelnie. Deje que se enfrie sobre una rejilla.

8.10.1. Quitar el gancho de amasar
Jesli gancho de amasar se queda enganchado en el pan, sdquelo with ayuda del gancho incluido en

el Volume de sumistro una vez que el pan se haya enfria-do.

Gancho de amasar byto quedado w odbiorcy masy i nie byto se puede sacar, ta woda
jest templada o caliente w odbiorcy i espere, segun sea nece-sario, hasta 30 minut.

8.11. Mermelada

Extraiga el odbiorcéwe de masa.

Przedstaw sktadniki odbiorcy.
Tenga en cuenta que la Fruit debe afiadirse cortada en trozos pequefios.

Coloque el odbiorcéwe de masa en la paniificadora.
Cierre la paniificadora y puls la tecla parﬁiciar el programa de coccion.

Po przygotowaniu coccién zakoncz program pulsacyjny na tecli. Jesli go niﬂHﬁasz, uzyj
paniificadora cambia Automaticamente al Modo de Mantener Caliente.

Trasvase la mermelada lo antes posible a los odbiorcéw que haya preparado para
Guardarla.
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8.12. Horneado

Program ten moze by¢ uzywany do gotowania produktéw z patelni lub do przygotowania masy
precocinadas. Program ten to rogéwka w temperaturze 105-125 °C przez 10-
60 minut.

Coloque el odbiorcéw de masa sin el gancho de amasar en la paniificadora.

Wprowadzenie el produkt panaderia o la masay cierre la paniificadora.
Konieczne jest, aby produkt w dolinie byt podgrzewany w sposéb jednorodny.

W przypadku tek‘kraca czas horneado do 5 minut, mien-tras que z tecla aumenta w 5 minut.

A

Paniificadora comienza z 60-minutowym wstepem.
Wecidnij tekle, aby %icjowac’ proces horneado.

Bardzo dtuga podréz przez czasy horneado se escuchan varios pitidos.

>

Finalice el programa de horneado pulsando y manteniendo pulsada the tecla deje el panenla g

paniificadora en el modo de mantener caliente.

Tabla de ajustes

8.13. Przygotowanie jogurtu

Przedstaw sktadniki para el yogur i los korespondentes vasos lub tarros
odporny na kalorie.

Remueva los sktadnikéw un par de veces y coloque los tarros en el interior del
odbiorca masy.

Vierta a vaso de agua (ok. 200 ml) w odbiorcy de masa.

Rozpocznij program 15 roz@qcyjoge.

8.14. Wiecej procesow Horneado

Dla Normy general, después de un proceso de horneado puede de iniciar de media-to otro nuevo. W

przypadku embargo, urzadzenia nie mozna spotka¢ w temperaturze wyzszej niz 40°C. Jesli urzadzenie

>/

jest gorace, pulsar na klawiaturze pokazuje na ekranie menu ,HHH" . _—

W tym przypadku zakoncz programa en curso tecla y desenchufe klaﬂ
tak, enchufe.

Abra la tapa del apparato y saque el odbiorcéwe de masa. Espere a que el aparato
zobacz enfrie.
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9. Recety

Aqui znalazt wyboér recetas de pan, biscocho, masa de panecillos, masa de pasta i masa de pizza.

Wskazania do przygotowania masy
Introduzca los sktadnikéw w adresie en el orden indicado. Solo asi se po-drédn mezclar los sktadnikéw
de manera Correcta. W szczegd6Inosci tener jest w cuenta, czyli
z lewadurg nikt nie wchodzi w kontakt-
to con la sal ni con los liquidos.
Respete las cantidades indicadas. W szczegéInosci nie ma zastosowania cantidades mayores a
czytaj indicady.
Ptyny Medira
Uzywaj ptynéw vaso medidor suministrado para medir los.
Asegurese de que el vaso medidor se encuentra en posicion Vertical y llénelo de
ptyn justo hasta la brand.
Medir los sktadnikéw sekund
Uzyj vaso medidor i cuchara medidora para medir harina, azdcar, sal, le-
wadura itp.
Mozesz uzy¢ cuchara medidora por completo y alisa su superficie para no utilizar mas cantidad
de la indicada, obtendra una cucharadita lub cucharada requireiva-mente. Marka w cuchara
medidora sirve para medir media cucharadita lub media cucharada respektivamente.

« Catkowicie nie uzywac wiecej niz 1000 g dodatkowych sktadnikéw.
Pan horneado sktada sie gtéwnie z integralnej czesci hariny lub zawiera sktadniki takie jak nueces,
salvado itp., wiecej pesado i mniej matych niz pan de hari-na blanca.

* Levadura debe colocarse sobre harina siempre en estado seco.
Jesli ptyn jest nadal bardzo gorgcy, klakson zabrzmi szybciej.

* Para la elaboracién de pan, tenga en cuenta también las indicaciones que apa-recen en este manual
(véase el capitulo ,7.2. Preparacién de la masa” en la pagi-na141.)

9.1. Program 1 - Basico suave

Sktadniki 10009 7509 5009
Agua 320ml 260m| 180ml
Azucar 3 cucharady 11/2 cucharady 1 cucharada
Sal 2 cucharadita 11/2 cucharadita 1 cucharadita
Aceite de girasol 4 cucharady 3 cucharady 2 1/2 cucharady
Harina Blanca 500g 4009 3009
Levadura en polvo 1 cuchgradita 1 cucharadita 1/2 cucharadity
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9.2. Program 2 - Pan blanco

PL

Sktadniki 1000g 7509 5009 FR
Agua 330ml 260ml 170ml
Zumo de limén 1 cucharadita 1 cucharadita 1 cucharadita Hofende
Azucar 2 cucharady 11/2 cucharady 1 cuchgrady
Sal 1/2 cucharadity 1/2 cucharadity 1/2 cucharadity
Aceite de girasol 2 cucharady 11/2 cucharady 1 cuchgrady 0
Harina Blanca 480g 3609 2409
Levadura en polvo 1 cuchgradita 1 cucharadita 1 cucharadita

Program 3 - Catka panoramy

Sktadniki 10009 7509 5009
Leche 350ml 280ml 210ml
Azucar 1 cucharada 1 cucharada 1 cucharada

Sal

1/2 cucharadity

1/2 cucharadity

1/2 cucharadity

Aceite de girasol

3 cucharady

2 cucharady

1 1/2 cucharady

Catka Harina 480 g

360 g

240g

Levadura en polvo 1 cucha]radita

1 cucharadita

1 cucharadita

9.3. Programa 4 - Programa szybka woda uzytkowa w
ptynie o temperaturze 30 - 35°C.

Leche 280ml
Azucar 1 cucharada
Sal

1/2 cucharadity

Aceite de girasol

11/2 cucharady

Harina

360g

Levadura en polvo 1 cuchgradita
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9.4. Program 5 - Brioszka

Sktadniki 10009 7509 5009
Agua 210ml 160ml 120ml
Mantequilla (derre-
tida) 1/2tazy/70g 1/3tazy /509 1/4tazy /359
Sal 11/2 cucharady 1 cuchgrady 1/2 cucharady
Huevos 3 jednostki 2 jednostki 1 unidad
Azucar 4 cucharadity 3 cucharadity 2 cucharadity
Leche (desnatada) 1/2tazy/70g4 1/3tazy /50 g 1/4tazy /359
Harina tazy / 550 g 2 3/4tazy /400 g 2 tazy) 290 g
Lewadura 1 1/2 cucharaditas 1 1/4 cucharaditas 1 cucharad|tas

9,5. Program 6 - Kanapka

Sktadniki 1000g 7509 5009
Agua 300ml 250ml 210ml
Sal 1 1/3 cucharaditas 3/4 cucharaditas 2/3 cucharadity
Azucar 1 cucharadita 3/4 cucharadity 2/3 cucharadity
Mantequilla 1 1/3 cucharaditas 3/4 cucharaditas 1/2 cucharadity
Harina 3 tazy / 440g 2 1/2 tazy / 360g 2 tazy { 290g
Levadura en polvo 1 1/4 cycharaditas 1 cucharadita 2/3 cucharadity

9.6. Program 7 - Grzech glutenowy

Sktadniki 1000g
Leche 310ml
Azucar 1 cucharada
Sal 1/2 cucharadity
Aceite de girasol 2 cucharady
Harina zawiera gluten 4809
Levadura en polvo 1 cuchgradita
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9.7. Program 8 - Mezcla PL
Sktadniki 1000g FR
Agua 330ml
Azucar 1 cucharada o
Sal 1/2 cucharadity
Aceite de girasol 2 cucharady
TO
Harina zawiera gluten 480g
Levadura en polvo 1 cuch@aradita

Programy 9-11 - Trigo-Harina integralna-Masa de pizza

Sktadniki 10009

Agua 380ml

Sal 11/2 cucharaditas
Aceite de girasol 2 cucharadity
Harina zawiera gluten 600g

Lewadura 1/2 cucharadity
Harina zawiera gluten 300g

Aceit de oliwa 1 cucharadita

Sal 1 cucharadita
Agua 170ml

Introduzca los sktadnikéw en el requiree en el orden arriba indicado.

Wybierz program od 10 do paniificadora.

Uformuj dtonig okrag o masie 25 cm de diametro lub dos okregi o $rednicy 25 cm si desea
obtener unas bases finas y crujientes, y extienda the masa sobre una bandeja de horno
engrasada.

Jesli masa bedzie fermentowana w rogu w temperaturze 40 stopni i trwa 20 minut, wéwczas
produkt zostanie zdublowany.

Cubra la masa z losowymi sktadnikami que desee y hornee la pizza en el horno pre-
podgrzewac do 220 stopni przez 15 - 20 min.
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Program 13 - Gachas

Agua 900ml
Arroz 50g
Arroz sin gluten 50g
Azucar 60g
Semillas de loto 20g
Pulpa de longan 209
Judiasz Rojas 30g
Zatoki goji 20g
Datiles rojos 409
Cacahuetes 20g

9,8. Program 15 - Jogurt

Sktadniki 1000g
Leche entera 800ml
Azucar 409
Uprawa jogurtu 19

9,9. Program 17 - Mermelada

Sktadniki 7509
Fruta (en trocitos) 500g

AzUcar gelifican-te 2:1

2509

9.10. Program 18 - Bizcocho

Agua 30ml

Huevos 3 jednostki
Azucar 1/2 tazy / 70g
Aceite de girasol 2 cucharadity
Harina 2tazy /280 g
Levadura en polvo 1 qucharadita
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10. Limpieza i konserwacja PL

iREKLAMA! FR

iPeligro de descarga eléctrica!

Existe peligro de descarga eléctrica a causa de las pie-zas
Conductoras de Electricidad.
Nunca sumerja urzagdzenie w wodzie i innych ptynach.  Antes T0

de limpiar el aparato, desconecte la clavija de enchufe de la toma

de corriente con puesta a tierra.

UWAGA!

iPeligro de sufrir lesiones!
Istnieje peligro de sufrir quemaduras jako przyczyna de superfi-
cies calientes.
Deje que el aparato se enfrie por completo antes de
lipa.
JAVISO!

iPeligro de dafios!
Peligro de dafios en el aparato en caso de manipula-cién
inadecuada de superficies del aparato wrazliwe.
Odbiorca masy i akcesoriow piezas (vaso me-didor, cuchara
medidora, gancho de amasar y gancho) no pueden lavarse en el
lavavajillas.  Brak uzytecznych produktéw
limpieza abrasivos ni pro-

Kanaty powstate w wyniku utozenia. Nie stosowa¢ w przypadku

acero, benzyny, rozpuszczonych i detergentéw z alkoholem.

iLa Resistance no debe entrar en contacto con agua!
Por lo tanto, limpie la op6r z pafio seco.

Odbiorca masy i akcesoriéw piezas (vaso medidor, cuchara medidora,
gancho de amasar y gancho) se pueden lavar en agua jabonosa. Oczysci¢ zewnetrzng
czes$¢ tuszy zwilzong czescia.

Antes de ponerlo en funcionamiento, deje que el aparato y los accesorios se se-
Quen por kompletny.
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10.1. Almacenamiento

Aby chroni¢ urzadzenie, clavija de enchufe de la toma de corriente.

Antes de colocar el aparato limpio en un armario, espere a que seque y se en-frie por completo.

11. Rozwigzywanie probleméw

Jesli wynik nie jest juz pozgdanej jakosci, mozna skorzystac z tabeli w celu ustalenia przyczyny.

Problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie

» Demasiado ptynny i ptynny demasiado gorgcy. (Temperatura cieczy
wynosi od 18 do 23°C [w programie szybkiego klaksonu od 30 do
35°C])

* Fala sal.

» Demasiada levadura.

El pan se psy w el

centro. * Humedad lub temperatura ambiente son demasiado al-

tas.

+ La tapa se ha abierto demasiado tiempo durante el hor-

nieaktualne.

Czas fermentacji jest nadmierny. Wybér z tecla de tostado el ajuste

,OSCuro” . oo

* No se ha afiadido suficiente levadura.
* Lewadura estaba caducada.
* No se ha afiadido suficiente azlcar.

El pan no sube lo o . 5
« Se ha afladido demasiada sal (dafia la levadura).

suficiente.

+ Ptyn demasiado caliente.

» Lewadura miata kontakt z salg lub cieczg przed horneado.

* Humedad lub temperatura ambiente son demasiado al-tas. (Jesli zmiana
warunkéw otoczenia nie jest mozliwa, nalezy zastosowa¢ metode
wyjatkowa, przetworzy¢ sktadniki w zamrazarce i nie uzywac

El pan ma subido funkgji op6znionej.)
demassiado. * Demasiada levadura.

+ Demasiado liquid lub liquid demasiado caliente.
* Falta de harina.

« Fala sal.

Patelnia jest dema- .
« Fala cieczy.

siado secoy den- * Lewadura estaba caducada.

Wiec.
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Problem Mozliwa przyczyna/rozwigzanie PL

Na patelni nie ma
cocido bien, aw

Srodku jest
wilgotno.

* Se ha afiadido una cantidad excesiva de sktadnikéw
adicionales, como nueces, mantequilla, frutos secos, me-laza itp.

* Se ha afladido demasiado zumo de Fruita.

Patelnia jest dema-
siado oscuro.

* Demasiada azucar.

+ Ajuste demasiado high del grado de tostado.

El pan tiene agu-
jeros.

» Agua demasiado caliente.
* Plyn Demasiado.
» Demasiada levadura.

* Humedad lub temperatura ambiente son demasiado al-
tas.

Corteza patelni to
pegajosa, a patelnia
to demasiado
humedo.

+ Po zakonczeniu klaksonu, patelnie de-masiano zawigzuje sie w
urzadzeniu. Se ha formado agua con-densada que, al no poder salir,
ha empapado el pan.

+ Se han mezclado sktadniki secos i humedos w nieprawidtowych
proporcjach. W takim przypadku konieczne jest zmniejszenie
zuzycia ptynu lub ptynu.

El pan tiene bur-bujas

de aire en la corteza.

» Demasiada levadura. Reduzca cantidad de levadura.

Maszyna nie

stanowi problemu, ale
silnik nadal daje

rados¢.

Gancho de amasar, czyli odbiorca masy, nie jest bien colocados.

Los sktadnikéw nie
se han mezcla-do de

manera uni-forme.

« Sktadniki nadal sg w nieprawidtowej kolejnosci.

+» La masa era demasiano pesada lub estaba demasiano
seca.

Gancho de amasar nie jest bien colocado.
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11.1. Mozliwe mensajes de fallo

Mensaje de fa-llo

Znaczenie Rozwigzanie

Temperatura we wnetrzu Desenchufe urzadzenie z czerwonym
HHH urzadzenia jest podwyzszona | pradem i moca, ktére jest gotowe do
ponownego uzycia.
EEO Fallo del sensor de tem- Pongase en contacto z el servi-cio técnico.
peratura
12. Eliminacja
Embalaje

2

Urzadzenie dostarczane jest w embalado zabezpieczajagcym przed mozliwoscig uszkodzenia
w transporcie. Embalaje sa wykonane z materiatéw, ktére mozna stosowac w formacie
respetuosa ze Srednim ambientem i punktem reciclaje.

Aparato

Wszystkie urzagdzenia zabytkowe oznaczone sg tym samym symbolem i nie da sie ich
wyeliminowac za pomocg zwyktej, domowej bazy.

Acuerdo zgodnie z dyrektywg 2012/19/UE, pod koniec zycia uzywasz urzadzenia, aby méc
uzyskac punkt recogida de residuos adecuado.

W ten spos6b mozna go ponownie wykorzysta¢ lub poddac recyklingowi, a materiaty i
komponenty mozna ponownie wykorzysta¢ w urzadzeniu i chroni¢ srodowisko medium.
Urzadzenie stuzy jako punkt reciclaje lub recogida de devices eléctricos y electronicos.
Extraiga previamente las pilas del apparato y en-tréguelas separadas a un point de reciclaje
de pilas usadas.

Aby uzyskac wiecej informacji, nalezy skontaktowac sie z miejskim empresa de recogida
de re-siduos lub las autoridades locales pertinentes.

13. Dane techniczne

Jedzenie pod napieciem 220-240 V ~ 50/60 Hz

Consumo de potencia 550 W

Capacidad maks. 1000g

Klasyfikacja ochrony !

Wymiary ok. 240 mm x 355 mm x 305 mm (ancho x alto x gteboki)
peso ok. 3,8 kg
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14. Informacje o zgodnosci UE

PL
MEDION AG oswiadcza, ze to urzadzenie jest encuentra en cuentra en zgodne z FR
podstawowymi wymaganiami i réznymi wiasciwymi dyspozycjami:
Holandia
+ Directiva sobre Compatibilidad Electromagnética 2014/30/UE
+ Dyrektywa Baja Tension 2014/35/UE
+ Directiva sobre el Disefio Ecolégico 2009/125/CE TO

« Directiva sobre la Restriction de Sustancias Peligrosas 2011/65/UE.

15. Informacje o pomocy technicznej

W tym przypadku urzadzenie to nie dziata samodzielnie i bezpiecznie, ale przede wszystkim jest to
nowa ustuga do obstugi klienta. Dispone de distintos medios para poerse en contacto with nosotros:

« Jezeli jeste$ zainteresowany, mozesz skorzysta¢ z formularza kontaktowego znajdujgcego sie na
stronie www.medion.com/contact.

+ Dla supuesto, nuestro ekwipo de asistencia técnica también esta su disposicién a través de nuestra
linea directa lub por correo postal.

Horario Infolinia de postventa

Lu-Vi: 08:30-17:30 (+34) 91 904 28 00

Direccién de asistencia técnica

Centrum Serwisowe MEDION
ENAME, SA

Parque Industrial de Coimbrdes, LOTE4 E 5
Sao Joao de Lourosa

3500-618 WIZEU

Portugalia

Mozesz takze zapoznac sie z wieloma innymi instrukcjami obstugi,

=

E jakie znajdziesz na portalu serwisowym www.medionservice.com.
.

Mozesz takze odczytac kod QR i dodac instrukcje obstugi do swojego
urzadzenia mobilnego podczas korzystania z portalu serwisowego.
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16. Nota prawna Copyright ©
2023 Wersja: 28 lutego
2023 Reservados todos

los derechos.

Niniejsza instrukcja obstugi jest chroniona przez derechos de autora.
Queda zapobiega reprodukcji urzadzehn mechanicznych, elektronicznych lub innych typéw, bez
autoryzacji por escrito del Fabricante.

Prawo autorskie a la empresa:

MEDION AG
Przy Zehnthofie 77
45307 Jedzenie

Niemcy

Tenga en cuenta que la direccién indicada arriba no es una direccién para devolu-ciones. Pdngase

to pierwszy kontakt z nowg obstugg klienta.
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17. Oswiadczenie o ochronie prywatnosci PL

Klienci doceniajacy:

W celu prezentacji wiadomosci od naszych partneréw firma MEDION AG, Am Zehnthof 77, FR
D-45307 Essen, przetwarza odpowiedzialno$¢ osobistg z jako$cig odpowiedzialnosci.

W przypadku prawnej ochrony danych z ochrong danych odpowiada réwniez za ochrone danych, o
ktéra znajduje sie pod adresem MEDION AG, Data Protection, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen;
datenschutz@medion.com. Por nuestra parte, procesamos sus datos para fines de ejecuciéon de la

garantia y con ello procesos relacionados (p. €j. repara-ciones) y, ademds, nos ayudan al procesar sus TO

datos en el contrato de compra cele-brado con nosotros.

Para fines de ejecucion de la garantia y con ello procesos relacionados (s. ej. repara-ciones)
transferiremos sus datos al Provenor de servicios de reparacién encargado por nosotros. Por lo general,
almacenamos sus datos personales durante tres anos para satisfacer sus derechos legales de
prestacion de garantia.

Frente a nosotros, nastepnie derecho a informacién sobre los datos personales que le affectan, asi
como a correccion, borrado, limitacién del procesamiento, revocacién contra el procesamiento, asi
como transferibilidad de los datos.

W przypadku derecho de informacién y borrado, se aplican sin embargo limitacio-nes segtin 88 34y
35 de la Ley Federal de Proteccién de Datos (BDSG) (art. 23 del RGPD). Ademas, istnieje derecho de
apelacion ante an Authoridad de nadzoru de la Protection de Datos Responsable (art. 77 del RGPD en
kombinacién z 8§ 19 BDSG). Para MEDION AG jest rzgdem federalnym odpowiedzialnym za ochrone
danych i wolno$¢ informacji od Renania del Norte-Westfalia, ap. correos 200444, D-40212 Dusseldorf,
www.ldi.nrw.de.

Procedura dotyczaca tych danych jest niezbedna do realizacji gwarancji; W takim wypadku nie ma
mozliwosci realizacji gwarangji.
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tenero . 199

9.10. Program 13 = OWSIaNKa .......ccceeivenirierereniniiieiinieeicins veveeiesnneneennesenes

9.11. Program 15 - Jogurt ..........

9.12. Program 17 = Marmellata........c.cccveveveerenenreenineneeeens coveeeneeneesenens
9.13. Program 18 — CIaSstO .....ccciueiiriiiiiciiiciiiiieiis v sssssse s

10. PUlIZIa € OCNIONA ....eveiiiiiceeriiecer et ceteveseetsaeseseessesereeneenes 201

10.7. KONSEIWACJA .ecviniiiiiiiiiiciiiceiiicis + st ssssenens

11. ROZWIgzZywanie ProbIEMOW ...t sereeteseseseresesenesesseseens

.. Mozliwe komunikaty o btedach..........cccccevviiiiinnicinnins e

12. Smaltimento ........... e ettt eaes

13. Dane techniczne . re et 204

14. Informacje 0 zgodnNOoSCi UE ..ottt cvveneeeeseenenens 204

15. Informacje dotyczgce ustugi ASSiStance ........coeeevererereecennns 205

16. Informacja o ochronie danych osobowych ........cccoceeceerneencnnns 207

203
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1. Informacje dotyczgce tego problemu dotyczg DE

Ja

Grazie per aver scelto il nostro produkt. Ci auguriamo che sia di vostro
gradimento.
Podstawowym zastosowaniem produktu jest zapewnienie utrzymania

wskazan BHP na obszarze zainteresowania. Nalezy przestrzegac raportu
avvertenze dotyczacego sprzetu i wyposazenia uzytkownika.
Tenere le instrukcje per I'uso zawsze portata di mano. Ta cze$¢ produktu jest
zintegrowana, w przypadku vendita lub cessione dello stesso, Devono jest réwniez
uznawany za nowego wiasciciela.

1.1. Odbicie symboli

Kiedy akapit kontrastuje sie z jednym z kolejnych symboli avvertenza, konieczne jest
unikniecie pericolo indicato, aby zapobiec mozliwemu opisowi konsekwencji

te.

PERYKOLO!

Pericolo zaraz po $mierci!

AVVERTENZA!

Mozliwa $mier¢ pericolo di i/lub zmiany gravi irre-versibili!

AVVERTENZA!

Pericolo di scosse elettriche!

UWAGA!

Pericolo causato da superfici molto coldde!

UWAGA!

Mozliwe zmiany w mediach lub zakochaniu sie w istocie!

AWVISO!

Zobacz wskazania najlepszych materiatow!
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. Dalsze informacje o uzyciu urzadzenia!l

Nalezy przestrzegac wszystkich wskazéwek zawartych w instrukgji dla uzytkownika!

E

Symbol aktualnego pragdu przemiennego

N

Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente (zobacz ,12. Smalti-
mento” na stronie 204)

|

Informacje/informacje dotyczgce zdarzenia mozna zweryfikowa¢ w trakcie
uzytkowania

Istruzioni operacyjne da seguire

Istruzioni da seguire per evitare pericoli

Dichiarazione di conformita (vedere capitolo ,Informazioni sulla
conformita”): I produkty kontrastujgce z tym symbolem soddisfa-nie

wymagaja dyrektywy CE.

2. Skorzystaj z zgodnosci

Uzyj urzadzenia do samej szyby, gotujgc szybe i przygotowujgc
marmolate, konfetti lub jogurt w ambito casalingo.
Nie uzywaj urzgdzenia do asciugare oggetti ani essiccare ali-menti. Nie
uzywaj urzadzenia do pieczenia catego chleba.
Sprzet przeznaczony jest do wszelkiego uzytku domowego.
Urzadzenie nie jest przeznaczone dla wszystkich uzytkownikéw profesjonalnych lub przemystowych.
Uzycie nie jest zgodne z dekadg gwarancji:
Non-modificare I'apparecchio senza la nostra approvazione e non-utilizzare
alcun altro dispositivo ausiliario non-approvato lub non-fornito da noi.

Korzystaj z ekskluzywnych czesci ricambio i akcesoriow do forniti lub

approvati da noi.

Nalezy zwraca¢ uwage na wskazania dotyczgce biezacej sytuacji-

ni per l'uso, w szczegélnosci wszystkie indicazioni di sicurezza. Qualsia
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Jesli jeste$ inng osoba, jest to uwazane za niezgodne i nie powinno by¢

PL
prowokowane przez osobe lub osobe.

FR
3. Oznaczenia bezpieczehstwa

|
AVVERTENZA! 10
Pericolo di lesioni!

L'uso improprio comporta il pericolo di lesioni.

Tenere l'apparecchio gli akcesoria forori dalla portata dei

bambini.

Niniejsze urzagdzenie moze by¢ uzywane cze$ciowo

Ma 8 lat i inng osobe zdolng do towienia ryb, wrazliwg lub inteligentng, lub
pod opieka esperienza i/lub conoscenze, w stanie odpowiadajgcym siano

sorvegliate lub uzywanemu w przyblizeniu w celu zapewnienia bezpieczenstwa
sprzetu i abbiano compreso i per-ricoli che ne derivano.

Dzieci nie bawig sie moimi ubraniami.

La pulizia e la manutenzione a cura dell'utilizzatore non devo-no essere
eseguite dai bambini, a meno che questi non abbia-no almeno 8 anni e non
siano sorvegliati.

Tenere I'apparecchio, I'alimentatore e il cavo di alimentazione fuori dalla
portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Materiaty te sg uzywane na boisku (sacchetti, bu-ste di Plastica, Pezzi di
polistirolo itp.) do tworzenia portata dla dzieci.

3.1. Montaz urzadzen zabezpieczajgcych

Umies¢ sprzet w powierzchownym pianinie, stabilnym i odpornym na
wszystkie stare temperatury.

Nie ustawiaj urzagdzenia na krawedzi stotu, w quan-to potrebbe rovesciarsi e
cadere. Urzadzenie ustawia sie w odlegtosci 10 cm od Sciany i wszelkich
innych urzadzen (dietro i lato). Nie kopiuj stop - pewny powietrza.
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Non posizionare I'apparecchio in prossimita di materiali in-fiammabili
(tende, Carta ecc.). Pericolo d'incendio.

Nieumieszczania urzagdzenia w bezposrednim sasiedztwie zrédta gazu,
pradu lub wyzszej temperatury.

Nie umieszczaj urzadzenia sopra i fornello ani innego urzadzenia-
recchi che generano calore (griglie, frigitrici), nemmeno se al di sopra di
questi € installata una cappa aspirante.

Bezptatna penetrare umidita all'interno dell'apparecchio. okoto-

colo di scossa electrica.

Urzadzenie nie jest uzywane przez caty dzien!

Sprzet nie znajduje sie w ekstremalnych warunkach. Wystepuje zawsze
tara:

- podwyzszone Srodowisko powietrzne lub pioggia,

- temperatura ekstremalnie stara lub niska,

- raggi diretti del sole,
- flamme libere.

3.2. Collegamento alla rete elettrica
Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa con mes-sa a terra,
installata a norma, ben accessibile e posta in prossi-mita del luogo di

utilizzo. Lokalne napiecie zalezy od potgczenia i jest wskazywane przez
wyposazenie techniczne urzadzenia.

La presa deve essere liberamente accessibile za zgodg scollegare
Rapidamente I'apparecchio dalla rete elettrica w caso di Emergenza.

3.3. Utilizzo sicuro dell'apparecchio

3.3.1. Dane ogdlne

Nie pozostawiaj urzadzenia w areszcie tak dtugo, jak dziata-
namento.
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W tym przypadku urzadzenie nie nadaje sie do uzytku, urzgdzenie znajduje sie w DE
albo bedziesz musiat zjes¢ jedzenie lub wrzeciono.

FR
PERYKOLO! Nie martw sie o urzgdzenie, kawo lub wrzeciono z mani
bagnate. Pericolo di Scossa elektryczny
ok.
TO

Nie zawsze urzgdzenie, cavo di Nutritionazione lub spina w wodzie lub

innym ptynie.

Urzadzenia nie mozna uzywac z timerem na zewnatrz, ale z osobnym
systemem telesterowania (jest to takze radio presa).

Rispettare le quantita di riempimento Massime wskazujg. Nie
Zuzy¢ w okoto 480 g chleba.

Catkowita ilo$¢ sktadnikéw w cestello nie pochodzi z super-
ponownie 1000 g.

Nie moze by¢ uzywane przez 1 cucchiaino di agentelievitante (lievito in
polvere lub innelievito).

UWAGA!

Pericolo per la salute

" Cuocere a temperatura troppo podnies¢ pud provocare formazione
di sostanze nocive per la salute.

Evitare che gli alimenti diventino troppo scuri.
Rimuovere i resti di cibi bruciati.

3.3.2. Cavo di alimentation
Dopoki dziata, kabel doprowadzajgcy zywnos¢ nie musi by¢ wigczony we

wszystkich urzadzeniach. Non farlo nawigzuje kontakt z superfici calde,
in quanto potrebbe subire Danni.

Nie piegare ani nie schiacciare cavo di food.

Estrarre the cavo di food dalla presa afferrandolo dalla spina i non tirando
the cavo.

Prima di staccare la spina, spegnere l'apparecchio.
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3.3.3. Apparecchio
Durante il funzionamento, finestrella i cestello possono diventare molto

caldi. Uzyj guanti do gotowania od rimuo-vere the cestello lub pala
impastatrice dal pane cotto.  Sprzet nie przestaje dziatac.

Nie uzywaj pojemnika do jego przechowywania.
Mettere infunctionzione theapparecchio solo una volta riempito.

Messa w funkcji senza impasto pud powoduje surri-scaldamento.

Estrarre il cestello dall'apparecchio per riempirlo al fine di non sporcare il
vano cottura.

Korzystaj z ekskluzywnych akcesoridw.
3.4. Non eff ettuare mai riparazioni autonomiczny

AVVERTENZA!

Pericolo di Scossa Electrica!

Zasilanie elektryczne jest kontrolowane poprzez obecnos¢ elementéw
wysokiego napiecia.
W przypadku Danni alla spina, al cavo di alimentazione lub all'appa-recchio,

natychmiast zgtos sie do la spina dalla presa elet-trica.

W caso di Danni al cavo di alimentazione dell'apparecchio, la

Rozwigzanie to opiera sie na wymaganiach producenta, a takze na obstudze
klienta i osobistych kwalifikacjach technicznych w zakresie modo da
escludere possibili pericoli.

Non tentare in alcun caso di aprire e/o riparare autonoma-mente
I'apparecchio. Pericolo di scossa electrica. W takim przypadku otrzymasz
dodatkowg pomoc od asystentéw lub z innego specjalistycznego o$rodka
nadbrzeznego.
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4. Contenuto della confezione

PERYKOLO!

Pericolo di soffoamento!

Pericolo di soffocamento in caso di ingestione lub inala-zione di
Componenti piccoli lub pellicole dell'imballaggio.

Tenere la pellicola dell'imballaggio fuori dalla porta-ta dei
bambini.

Zweryfikuj l'integrita della confezione i komunikuj sie w przypadku niekompletnosci zza
della fornitura entro 14 giorni dall'acquisto.
Confezione acquistata obejmuje:

- Macchina na il okienku

- Cestello z rivestimento antiaderente

- 1x pala impastatrice

- Cucchiaio dosatore

- Misurino

- 1x gancio na rimuovere la pala impastatrice
- Istruzioni per I'uso e documenti di garanzia
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5. Panoramiczny widok produktu

1) Panel sterowania
2) Vano cottura z barra riscaldante

3) Pala impastatrice

4) Coperchio con finestrella

5) Cestello z rivestimento antiaderente
6) Corpo della machina

7) Piedi

Non rafffigurati
* Cucchiaio dosatore (1 cucchiaino i 1 cucchiaio)
Taki sam kontrast otrzymatem w dawce 1/2 cucchiaio lub cucchiaino.

* Misurino
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5.1. Pannello di Commando PL

FR
O O
|

Holandia

°0 % °@ °: °g | MEpION Po°@&°& e g |
0&0@0.&00@ °m O@O@O@

8) Wybér programéw bawetnianych 1-10
9) Wyswietlacz (rys. poréwnanie)
10) Wybér programéw bawetnianych 11-19
) - 7L -
11) Za pomoca klawisza Avvio/Pausa sigg/ia i interrompe un programma.

Przede wszystkim przycisk powinien zosta¢ przerwany przez program i wtgczy¢ wszystkie
obrazy bazowe

12) Con il tasto Grado di doratura si imposta iFgFado di doratura.
Chiaro {7, $rednie iidjze. @

13) Funkcja timera - po nacisnieciu naciski/aumentare tempo bawetny/czas 5/10 minut

14) Wymiary smakowe pozw@ja na wybdr pomiedzy trzema wymiarami patelni: pane
piccolo (500 g), pane medium (750 g) i pane grande (1000 g). Czas trwania programu jest
dostosowany do uzytej ilosci

15) Menu umozliwia®abér spoéréd 19 réznych programéw w zaleznosci od obudowy
urzgdzenia. Wyswietlacz moze by¢ wyswietlany w celu wskazania wyboru programu
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5.2. wysSwietlacz

l 5ooe 750G 1000G !

f

0—
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g@m
o .
)
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vva
< @ B} @,@@_I/
|

2

16) Wyswietlanie wyboru programu

17) Peso dell'impasto (czestotliwo$¢ z wyswietlaczem wskazujgcym wybér peso)

18) Fasi di lavorazione all'interno di un programma di cottura. (Si prega di fare ri-ferimento alla table
sottostante per i singoli passi)

19) Wyswietlanie pozostatych sktadnikéw (jedna czestotliwo$¢ i wyswietlanie wskaznikéw w tempie)

20) Tempo di riposo del programma di corsa selezionato/tempo di ritardo

21) Grado di rosolatura (una freccia nel display indica il grado di rosolatura sele-
zionato)

22) Fasi di lavorazione all'interno di un programma di cottura. (Si prega di fare ri-ferimento alla table

sottostante per i singoli passi)

Faza przygotowan

regulator czasowy

)
<
3
o
=X

Program czasowy jest aktywny

Kottura

Proces wytwarzania bawetny jest atrakcyjny.

Impastowy
Cykl impasto znajduje sie w corso

Riposo

DAL BIIN

Impasto riposa tra w wyniku przygotowania
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Symbol Faza przygotowan PL

; }
@ Lievitazione R
Tenere al coldo
. A napiecie zawarte w programie cottura, il pane viene tenuto in caldo TO
na 60 minut
zze Preriscaldare
La macchina del pane preriscalda
—_\/ Dobra cze$¢ programu

6. Prima del primo utilizzo

Rimuovere il materiale di imballaggio.

Sprawdz obecnos$¢ di eventuali theni visibili sull'apparecchio. W takim przypadku
urzadzenie nie dziata prawidtowo.

Rimuovere eventuali pellicole protettive dal corpo della macchina.

Prima del primo utilizzo, pullire cestello, pala impastatrice i korpus maszyny z
panno umido pulito. Nie uzywaj agresywnych detergentéw.

Asciugare accuratamente le parti lavate.

Prima del primo utilizzo, lasciare riscaldare I'apparecchio con il cestello wstawito
okoto 5 minut tenendo the finestre aperte.

AWVISO!

Mozliwe, ze wszystkie urzadzenia sa dostepne!
Na etapie produkgji konieczne jest posiadanie dodatkowych czesci
wyposazenia. Questo powoduje emisje zapachdéw przy pierwszym

uzyciu. Quest'emissione di odori & del all normal, a nie sta a indicare
an eventuale difetto dell'apparecchio.

Assicurarsi che I'ambiente sia wystarczajacy aera-
Do.
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7. Operacje wstepne

7.1. Przygotowanie piwnicy

Ruotare il cestello in senso antiorario fino a battuta per staccarlo dall'unita moto-
re i rimuoverlo dal vano cottura.

Wstaw pala impastatrice sull'albero di Transmissione del cestello.

7.2. Przygotowanie impasto

Impasto przygotowywane jest bezposrednio w pudetku.

Ciecze dewonu znajdujg sie w atmosferze o temperaturze. Temperatura jest optymalna
na normalny program dla bawetny w temperaturze od 18°C do 23°C.
W programie szybkiego prania bawetny sktadniki dewonu ustawia sie na temperature
30°Ci35°C.

Utilizzare esclusivamente Lievito secco do przygotowania I'impasto. Fresk Lievito nie jest
przystosowany do przygotowania maszynowego na patelnig.

Jesli uzywasz farina di Segale, tenere presente chelievita in misura molto limitata.
Quantita complessiva di farina deve essere composta al Massimo da Sette Parti di Farina
di Segale e almeno da tre Parti di Farina di frumento.

Mieszkasz w regionie potozonym na duzej wysokos$ci (900 m npm) i mozesz uzywac¢ wody w
niewielkiej iloSci wody, proces fermentacji ptynu jest intensywny i w przesztosci mozesz go
posmakowac. W tym przypadku ilos¢ Swiatta wynosi okoto jednej czwartej wskazanej ilosci.

7.2.1. Ricetta di base na il okienko

Uzyj tej bazy na bazie ryzu, ktéra jest odpowiednia dla wszystkich preferenciji.
Jesli uzywasz drugiego ryzu, mozesz doda¢ go do maszyny na patelnie.

Ilos¢ nie jest duza dla tego urzadzenia.

Mozna go uzy¢ po przygotowaniu patelni, postepujac zgodnie z instrukcjg jego przygotowania.

- Wielka szyba Szyba srednia Szyba piccolo
Sktadniki

(10009) (7509) (5009)
Olio 2 cukinie 2 cukinie 1 1/2 cucchiai
Sprzedat 1 cukinia 3/4 cucchiaino 1/2|cucchiaino
Cukinia 3 cukinie 2 cukinie 1 cukinia
Latte w polvere 2 cukinie 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Maka

480 360 240

(ilo$¢ maks.) 9 9 9
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Wielka szyba Szyba $rednia Szyba piccolo

Sktadniki
(10009) (7509) (5009)

Lievito secco
1 cukinia 1 cukinia 1 cukinia

(ilo$¢ maks.)

7.2.2. Dawkowanie sktadnikow

Precyzyjne dozowanie sktadnikéw. W szczeg6Inosci per la ricetta di base, attener-si
esattamente wszystkie ilosci wskazuja. Wzgledne oznaczenia podaje stolica ,7.2.1. Ricetta
di base na okienko” na stronie 182.

Mozliwe jest stosowanie mieszaniny w dotazione i dawce cucchiaio na dawke sktadnikéw. Cucchiaio
dosatore (1 cucchiaio lub 1 cucchiaino) nalezy zuzy¢ w ilodci wiekszej niz wskazana. Per sempli-ficare
dawke, cucchiaio dosatore &€ munito di tacche na 1/2 cucchiaino i 1/2 cucchiaio.

Jesli nie korzystasz z przygotowanej patelni, mozesz przygotowac jg na
Sredniej wielkosci patelni, ale nie uzywaj zbyt duzej ilosci sktadnikéw (1000 g).

7.2.3. Kolejnos¢ wktadania sktadnikow
Inserire gli sktadnikéw dla I'impasto nel cestello rispettando I'ordine seguente: Prima il
liquido, poi la farina. Dystrybucja i sprzedaz cukinii na granicy fariny.
Utwérz piccolo incavo nella farina per illievito secco.

Pojedyncze sktadniki w tym porzadku moga by¢ mescolarli corret-tamente.

Assicurarsi che illievito non venga a contatto con il liquido né con il sale.

7.2.4. Pulizia del cestello

Pulire takze superficie esterna del cestello prima di inserirlo. Po wiozeniu sktadnikéw nie
sg one wykonczone w bawetnie. La spirale ri-scaldante non devenire a contatto con
I'impasto!

Attenersi esattamente wskazujg wszystkie ilosci. W szczegdlnosci niewykorzystana ilo$¢
maggiori di zrédta wskazuja.

Patelnie przygotowuje sie gtéwnie z farina integrale lub zawartoscia in-gredienti
quali Fruit secca, crusca ecc. risulta piu pesante i piu piccolo del pane di farina
bianca.
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8. Uso

8.1. Batagan w funkcjonalnosci

Prima dell'uso, assicurarsi che la superficie esterna del cestello sia pulita.

Umies¢ ramke pod katem 30° po lewej stronie tkaniny bawetnianej i fissarlo
tandolo w senso orario.

Assicurarsi che gli sktadniki non finiscano nel vano cottura i nie chcesz zemsty w kontakcie ze
spiralnymi riscaldante!

Chiudere il coperchio.

W46z spina nella presa elettrica.

Viene emesso un sygnat akustyczny. Urzadzenie bazuje na programie bazowym n.

8.2. Wybor programow
Conilsmak M, wybierz zadany program od 1 do 19.
W zaleznosci oaku , wymiary chleba (500 g, 750 do 1000 g).

Tramite il tasto & possibile impostare il grado di doratura del pane (chiaro, medium lub scuro).

Program wybie%yjest wedtug gustu.

i i o N
Premendo nuovamente il tasto il progrﬁma in corso viene interrotto.

8.3. Panorama programoéw

Program 1 Programa @ opierac

di base na impasto na szybe normali.

Program 2 Pane bi@

Programy na panele di farina bianca, ricca di proteiny, di typu Frenchese i na panele leggero z
crosta croccante.

Program 3 Programm Integracja szyby

per impasti contenti un'elevata quantita di farina integrale di frumen-to, segale, avena or di crusca.
Questo programma poprzedza cykl przygotowan in cui the parti integrali possono gonfiarsi.
Standardem w tym panelu jest kolor obrazéw i poréwnanie.

Program 4 Prograr@bki

Programma di cottura Rapida per impasti a base di farina multiuso. Ciclo di cottura jest bardzo
szybka, a szyba ma konsystencje leggermente piu corposa.
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PL
Program 5 Proces Brioszka

przygotowania brioszki tloczony jest w taki sam sposéb, jak Zrédto uzyte do patelni, FR
brioszka powstaje z mieszanki sktadnikow najwyzszej jakosci, burro, liquidi (latte,
aqua, panna itp.) oraz czasami w przepisie quantitativo di zuc-chero. Na kazdg czes¢ Folande

patelni przygotowywane sg sktadniki zawierajgce owoce, cocco, uvetta, disidratata
owocowa, cioccolato lub cukinie. Dziekuje za dtugi proces dostawy, szyba leggero i

office.
Zaprogramuj 6 szy@amezzini

Skorzystaj z tego programu, aby uzyska¢ dostep do panelu dalla constentza morbida,
sem-plice da tagliare i con una crosta dorata.

Program 7 Senza glutyna

Wykorzystaj ten program do ottenere pane di farina senza glutine; Ramka zeber i
dostawa powinny by¢ powtdérzone w szybie w sposéb piccolo i spojny.
taczna ilos¢ sktadnikéw nie przekracza 1000 g.

Programma 8 Za L: Miesza¢

pomoca tego programu potgczysz wszystkie doskonate ptyny z maka. Czas trwania
programu nie przekracza 15 minut i nie mozna go zmieniac.

TO

Z
Program 9-11 grano Impasto per pizza di farina integrale di
tenero
Programy dla réznych impasti. Kolejno$¢ programu: impasto e dostawa, senza
cottura. Impasto crudo nalezy przygotowac wczesniej, a na koniec lavorato do innych
panini, pizzy itp. Cuocere jest nadal tradycyjne. Czas trwania programu ciscun jest z gory
narzucony i nie trzeba go modyfikowac¢/adeguata.

Program 12 (r 2) Impastowy

Programma per il solo impasto, non viene effettuato alcun ciclo di livitazione e cot-
tura. Czas trwania cyklu impasto wynosi od 0:08 do 0:45 minut.

S
N\

Program 13 Program Owsianka

do impastare e cuocere una owsianka di zbozowe.

Program 14 é@ Scongelamento

Programma per scongelare gli alimenti Surlati prima della cottura.
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M
Programma 15 @ Jogurt

Uzyj tego programu do przygotowania jogurtu; takze stolica ,8.13.
Przygotowanie jogurtu dello” na stronie 195.

Program 16 @ (mescolare/cuocere)

Program dla sktadnikéw mescolare i cuocere gli.

Program 17 @ Marmellata

Program ten stuzy do przygotowania marmellaty.
Assicurarsi di inserire nel cestello solo frutti senza nocciolo.

Nadal mam graffiare il rivestimento antiaderente del cestello.
Dopo ,ciclo di cottura”, marmellata to raffredda all'interno dell'apparecchio.
Gdy marmellata zostanie rozbita, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Program 18 % ciasto

Program do przygotowania impasto na ciasto. Impasto, meble i tkaniny.

Programma 19 @ Kottura

Programma per la cottura del pane. Cykl solowy bawetny, pomiedzy impasto i riposo.
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8.4. Sekwencja temporale dei programy Nella seguente

panorama dei programy sono riepilogati imostazioni di base ei tempi dei
programy di cottura e impasto per poter pianificare il ciclo di cottura.

Program

Grado di
Doratura

Wymiary.

Temperatura
bawetny

Chiaro

1 baza

Sredni

5009 750g 1000g 500g 750g 10009 500g 750g 1000g

120°C

130°C

Catkowita trwatos¢ 3:053:10 3:15 3:053:10 3:15 3:05 310 3:15
Dodaj sktadniki

Jednoczesnie: 2:16 2:21 2:26 | 2:16 221 226 | 21162421 2:26
Mantenimento

w Caldo 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)

Ritardo di av-

vio 15:00 15:00 15:00

Program

2 2-szybowe bianco
Grado di 2

Chiaro Sredni

Doratura
Wymiary. 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura A °
bawetny H0°C 1
Catkowita trwatoé¢ 4:05 410 4:20 4:05 410 4:15 4:05 4:10 4:15
Dodaj sktadniki
Jednoczesnie: 3:01 3:06 311 | 3:013:06 311 | 301306 311
Mantenimento
w Caldo 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Ritardo di av-
vio 15:00 15:00 15:00
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Program .
Zintegrowane 3 szyby

Grado di
Doratura

Chiaro Sredni

Wymiary. 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Temperatura 110°C 120°C
bawetny

Catkowita trwatoé¢ 3:55 400 4:05 3:55 4:00 4:05 3:55 4:00 4:05]

Dodaj sktadniki
jednoczesnie: 3:06 311 3116 | 3:06 311 316 | 3:06 311 3:16

Mantenimento

w Caldo 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Ritardo di av-

ardodiav 15:00 15:00 15:00
vio

Program .
4 szybkie programy

Grado di
Doratura

Chiaro Sredni

Wymiary. 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

Temperatura e 120°C
bawetny

Catkowita trwatos¢ 2:10 215 2:20 2:10 215 2:20 2:10 2815 2:20

Dodaj sktadniki
jednoczesnie: 1:44 1:49 1:54 | 1:441:49 1:54 | 1:441:49 1:54

Mantenimento

w Caldo 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Ri i av-

itardo di av 15:00 15:00 15:00
Vio
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Program
Grado di

Doratura
Wymiary.

Temperatura
bawetny

Catkowita trwatos¢

Chiaro

5 brioszek

Sredni

5009 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

110°C

3:35 3:40 3:45

120°C

3:35 3140 3:45

3:35 3:40 3:45

Dodaj sktadniki
jednoczesnie:

2:49 254 2:54

2:49 254 2:54

2:49 21:54 2:54

Mantenimento
w Caldo

(100°C; 80°C)

60 minut

60 minut

60 minut

Ritardo di av-
vio

15:00

15:00

15:00

Program
Grado di

Doratura
Wymiary.

Temperatura
bawetny

Catkowita trwato$¢

Chiaro

6 patelni na tramezzini

Sredni

5009 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g

110°C

3:25330 3:35

120°C

3:253:30 3:45

3:253:30 3:35

Dodaj sktadniki
jednoczesnie:

2:39 2:44 2:49

2:39 2144 2:49

2:39 2144 2:49

Mantenimento
w Caldo

(100°C; 80°C)

60 minut

60 minut

60 minut

Ritardo di av-
vio

15:00

15:00

15:00
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Program

7 Senza glutyna

Grado di

Chiaro Sredni
Doratura
Wymiary. 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
Temperatura o °
bawelny 110°C 120°C
Catkowita trwatos¢ 3:05 310 3:15 3:053:10 3:15 3:05 3:10 3:15
Dodaj sktadniki
Jednoczesnie: 2:38 2143 2:48 | 2:38 243 2:48 | 2:382:43 2:48
Mantenimento
w Caldo 60 minut 60 minut 60 minut
(100°C; 80°C)
Ritardo di av-
vio 15:00 15:00 15:00

13 14

Program Impastowy [OWSERE] Scongelamento

Temperatura
bawetny
Tempo wynosi Tempo wynosi od .
i Tempo wynosi od 10 Tempo ustalono na
okoto 8 do 45 20 do 110 minut. 40120 mi X 12
Calkowita trwatodé minut. In- Impostazione di 0 120 minut. Stacja 6a12ore.
arkowita trwarosc i oo i
postazione di fabbri - ok.: 40 Impo di fabbrica: 30 min.
. . n Impostazione di
fabbrica: 8 min. min.

Fabrica: 8 rud.

Dodaj sktadniki
jednoczes$nie: - - - -

mantenimeni-
na zimno

(100°C; 80°C)

Ritardo di av-

vio
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Program

Grado di
Doratura

Temperatura bawetny

Catkowita trwatos¢

16

mescolare/cuocere

Chiaro Media Scuro

100°C 110°C 115°C

1:40

17

Marmellata

1:20

18
ciasto

Chiaro Media Scuro

100°C 110°C 115°C

1:50

PL
FR

Holandia

TO

Dodaj sktadniki
jednoczesnie:

Mantenimento
w Caldo

(100°C; 80°Q)

60 minut

60 minut

Ritardo di avvio

15:00

Program

Grado di
Doratura

Temperatura bawetny

Catkowita trwatos¢

19 Kottura

Chiaro Media Scuro

105°C 115°C 125°C

Tempo wynosi od 10 do 60
minut. Impostacja tkaniny: 30

min.

Dodaj sktadniki
jednoczesnie:

Mantenimento
w Caldo

(100°C; 80°Q)

60 minut

Ritardo di avvio
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8.4.1. Wybér impostacji bazowych

Dla programéw 1 - 3 mozna za pomocg odpowiednich klawiszy wybra¢ parametry wymiaréw szyby,
stopien dekoracji i szybki program bawetna (patrz ,5.1. Pannello di Commando” na stronie 179).

8.4.2. Wyb6r ritardo z avio

Mozliwe jest posiadanie programu z réznicg poczatkowa, w ktérym to przypadku bawetna jest taczona
z okreslonym orario. Mozliwe jest wykonanie ritardo o objetosci 15 rudy. Czestotliwo$¢ maszyny jest
dostepna dla programéw 1-3i 10-12.

Stabilire orario per il jakosci il pane deve essere pronto, ossia il ritardo di avvio da impostare.

Esempio: sono le 20:30 i panel deve essere pronto il matino seguente co 7:00 (dunque tra 10 ore e
30 minuti). W dolinie o godzinie 10:30 mamy ceremonie.
First ripetutamente il smak per ridurre iI'mpo di cottura aintervalli di
10 minut, najpierw przygotuj smak w odstepach 10 per aumentare il tempo di cottura
minut.

Tenendo premuto il tasto inizia lo scorrimento veloce.

Nie uzywaj ritardo di avio do ryzu zawierajgcego sktadniki takie jak freschi come uova,
latte fresco, panna lub formaggio.

8,5. Awvio del program
AVVERTENZA!

Pericolo di corto obwodul! Pericolo d'incendio!
Pericolo di cortocircuito lub incendio a causa di uso improprio
dell'apparecchio.
Se l'impasto dovesse iniziare a bruciarsi, non versarvi mai
dell'acqua sopral
Nie stosuj metody powietrznej!
Impasto fuoriesce dal cestello i viene a contatto con la spirale
riscaldante, puo svilupparsi del fumo.
W tym przypadku mantenere chiuso il coperchio per
Evitare formazione di fiamme lub soffocare eventuali fiamme gia
presenti.
Najpierw nacisnij przycisk Wt./Wyt., abyZlkoAczy¢ program.
In sequito staccare spina dalla presa electrica. Lasciare
raffreddare the apparecchio prima di pulirlo!
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. >
Premiere il smak dla gggare il programma.

PL
Po raz drugi od wyboru programu na wyswietlaczu pojawia sie czestotliwos¢ fazy przygotowania
(tabela na stronie 199). FR
8.6. Dodaj inne sktadniki
W drugiej fazie wyboru programu wysytana jest druga faza impasto z sygnatem dzwiekowym
informujacym o potgczeniu dowolnych sktadnikéw (uvet-ta, Fruit secca itp.). TO

Aprire il coperchio solo brevemente per evitare che I'impasto si sgonfi. Non-premere il tasto poiché

. >/l . '
interromgggebbe il programma in corso.

8.7. Awvisi sul ciclo di cottura

Se durante laphase di ritardo di Avvio lub di riscaldamento si interrompe I'alimen-
tazione electrica (maks. 5 minut), impostazioni di Cottonura rimangono niezmienne.
Tuttavia, jesli przerwanie pradu jest verifica gia dalla primaphase di impasto, cykl cottura si
interrompe definitivamente.

E kompletne normalne che la finestrella si appanni all'inizio del ciclo di cot-tura. Mozna to zrobi¢, wykorzystujac kondensacje

wody do usuniecia ci$nienia powietrza.

Dopoki impasto fasi, urzagdzenie moze gtosno wibrowac. Cid not in-dica i difetto dell'apparecchio.

8.8. Sygnaty akustyczne

Durante cykl bawetny Vengono emessi sygnat akustyczny:
- Brak programéw 1, 2, 3, 7 i 8 dopo - druga faza impasto, per segnalare, do ktérej mozna doda¢
inne sktadniki (frutta, frutta secca itp.);
- alla fine di una fase di cottura;

- Durante laphase di riscaldamento e alla fine del programma (diversi segnali
akustyka).

8.9. Dobra cze$¢ programu

Wszystkie doktadne programy materiatu bawetnianego posiadaja rézne sygnaty akustyczne i
wyswietlacz ze wskazaniem 0:00. Urzgdzenie jest automatyczne we wszystkich trybach konserwacji

w niskich temperaturach. Po drugim wyborze programu naczynie pozostawia sie na urzadzeniu na 60
minut i mozna je przechowywac w cieptej, cieptej atmosferze.

Estrarlo dalla macchina dopo masywne 60 minut dalla fine del programma.
Po wiaczeniu trybu pracy w niskich temperaturach klawisz zostanie wcisniety na 1 sekunde bez

% sygnatu dzwigkowego i dzwiekowego.

8.10. Estrazione del pane dall'apparecchio

Wszystkie doktadne programowanie gwarantuje, ze urzgdzenie posredniczy w przerwaniach sieci AC-
censione/spegnimento e aprire |'apparecchio.

Estrarre spina di Nutrition dalla presa di current.
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UWAGA, SUPERFICI MOLTO CALDE!
Pericolo di ustioni!

Vano cottura, cestello i staffa cestello sono molto caldi.

Aby rimuovere cestello, uzyj semper guanti da cucina lub
presine.

Ruotare il cestello in senso antiorario e sulvarlo dalla staffa.

Staccare z cautela il pane dal bordo del cestello usando una spatola di legno.

Metal moze by¢ nastepnie uzyty jako zamiennik cestello. W przypadku szyby nie mozna

stosowac coltelli ani oggetti podobne w metalu.
Capovolgere il cestello. Odwaz sie leggeri colpi sul fondo na panelu. La-sciarlo raffreddare su

una grglia.

8.10.1. Rimozione della pala impastatrice
Se la pala impastatrice rimane incastrata nel pane, cercare di rimuoverla con l'a-
iuto del gancio in dotazione, gdy impasto é raffreddato.
Jesli pala rimane znajduje sie w cestello i nie jest stacca facilmente, mozna go uzywa¢ w wodzie
tiepida lub calda nel cestello i uczestnik po 30 minutach.

8.11. Marmellata

Rimuovere il cestello.
Inserire gli sktadnikéwi nel cestello.

Owoce zjada mata papryczka, ktérg mozna jes¢ z piccoli.
W46z cestello do macchiny na patelni.

. . . . o L
Chiudere la macchina na il panele i premiere il tasto na awmr&&rogramma
co cotura.

Wszystkie wnioski z cykli bawetny, zakonczy¢ program przed smakiem

%.Jeéli smak nie jest wczesniej, maszyna do patelni jest automatycznie przetwarzana we
wszystkich trybach pracy w zimnych warunkach.
Versare la marmellata pronta il pi velocemente possibile negli appositi reci-

Pienti.

8.12. Kottura

Questo programma puo essere utilizzato per cuocere prodotti da forno lub per completare cottura di

impasti precotti. Questo programa cuoce 135 °C przez 5 - 90 minut.

W6z cestello bez pala impastatrice nella macchina na il panel.
Inserire il prodotto da cuocere o I'impasto nel cestello e chiudere la machina per

to okienko.
Disporre produkt lub impasto w modo che sia esposto uniformemente al calore.

Przygotuj smak ' Tempo bawetny jest zawsze w odstepach 5-minutowych
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Zacznij od minimalizacj‘naku w odstepie 5 minut.

Maszyna do patelni jest wykonana z czasem trwania 60 minut.
Premiere il smak perﬁare il ciclo di cottura.
Wszystkie delikatne tempa tkanin bawetnianych emitowane sg z réznych zrédet akustycznych.

Terminare il programma di cottura tenendo premuto il tasto lub lasciare il ;%e

Maszyne Nella i skorzystaj z funkcji konserwacji w Caldo.

8.13. Przygotowanie jogurtu

Inserire gli sktadnikéwi per lo jogurt negli appositi vasetti odporny na ciepto.
Odmierz liczbe sktadnikéw i umies¢ je w pojemniku w serze.

Do cestello dodaj butelke wody (ok. 200 ml).

Uruchom program 15 do przygc@vaniajogurtu.

8.14. Altri cicli di cottura

In linea generale, dopo a ciclo di cottura se ne pud avviare an altro. Urzagdzenie nie osigga jednak

temperatury wyzszej niz 40°C. Urzgdzenie jest jeszcze gorace, ale przycisk na wyswietlaczu moze by¢
>/

widoczny ze wskazaniem ,HHH". .

W przypadku interrompere il programma in corso con il tasto ed estrarre%lay—
c6z, daj spokoj.

Kwietnia pokrywa urzgdzenia i piwnicy. Lasciare raffreddare
Kompletne wyposazenie.
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9. Rycerz

Seguito podaje réwniez ryz alcune na szybe, ciasto, panini, makaron i pizze.
Uwaga dotyczaca przygotowania impasto
Wazne jest, aby dodac sktadniki, ktére sg zwykle wskazane. Solo jest mozliwe
mescolarli correttamente.
W szczegélnosci Klient nie musi kontaktowac sie z nami w sprawie sprzedazy lub ptynu.
Attenersi esattamente wskazujg wszystkie ilosci. W szczegdlnosci niewykorzystana ilos¢
maggiori di Zrédta wskazuja.
Dawkowanie ptynéw
W przypadku dawek i ptyndéw uzyj misurino fornito w dotazione.
Assicurarsi che il misurino sia Thirdo riempirlo di liquido esattamente fino alla tacca di
dosaggio.
Dosaggio degli sktadnikéw secchi
Uzyj misurino i cucchiaio dosatore w dotazione per dosare farina, zuc-chero, sale,lievito
ecc.
Cucchiaio dosatore deve semper essere riempito raso per non utilizzare una
ilos¢ przetozona a quella prevista; Ta ilo$¢ odpowiada cucchiaino lub cucchiaio. Tacca di dosaggio
sul cucchiaio stuzy misurare a mezzo cucchiaino da te o cucchiaio da minestra.

* L3cznie mozna wykorzystac az 1000 g sktadnikéw.
Podstawa patelni sg gtéwnie integralne sktadniki lub zawarto$¢ sktadnikéw Quali Fruit
secca, Crusca itp. risulta piu pesante e piu piccolo del pane di farina bian-
ok.

* Assicurarsi che illievito non sia bagnato kiedy si aggiunge alla farina.

« Jedli ptyn jest ciepty i zimny, bawetna jest szybsza.

+ Durante la przygotowanie, tenere conto che delle note reportate piu wyprzedzeniem w
tym estruzioni (vedere il capitolo ,7.2. Przygotowanie dell'impasto” na stronie 182.)

9.1. Program 1 - Biuro podstawowe

Sktadniki 1000g 7509 5009
Aqua 320ml 260ml 180ml
Cukinia 3 cucchiaio 1 1/2 cucchiaio 1 cucchiaio
Spreedaz 2 cukinie 1 1/2 cucchiaino 1 cukinia
Olio di semi di gi- 4 cukinie 3 cukinie 2 1/2 cucchiaio
rasole
Farina Bianca 5009 400g 3009
Lievito secco 1 cukinia 1 cukinia 1/2 cucchiaino
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9.2. Program 2 - Pane Bianco PL
Sktadniki 10009 7509 500g FR

Aqua 330ml 260ml 170ml
Sok cytrynowy 1 cukinia 1 cukinia 1 cukinia olendia
Cukinia 2 cukinie 1 1/2 cucchiai 1 cucchiaio TO
sprzedat 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino
Olio di semi di gi- 2 cukinie 1 1/2 cucchiai 1 cucchiaio
rasole
Farina Bianca 4809 360g 2409
Lievito secco 1 cukinia 1 cukinia 1 cukinia

9.3. Program 3 - Integracja szyby

Sktadniki 1000g 7509 5009
bar 350ml 280ml 210ml
Cukinia 1 cucchiaio 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sprzeda 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino 1/2 cucchiaino
Olio di semi di gi- 3 cukinie 2 cukinie 1 1/2 cucchiai
rasole
Integracja Fariny 480 g 3609 2409
Lievito secco 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cukinia

9.4. Program 4 - Programma Rapido I Liquidi wykorzystujacy
devono obecny w temperaturze 30-35 °C.

bar 280ml

Cukinia 1 cucchiaio
Sprzeda 1/2 cucchiaino
Olio di semi di girasole 11/2 cucchiai
Maka 3609

Lievito secco 1 cukinia

197



Machine Translated by Google

9,5. Program 5 - Brioszka

Sktadniki 1000g 7509 5009
Aqua 210ml 160ml 120ml
Burro (fuso) 1/2tazzy /70 g 1/3 tazzy /50 g 1/4tazzy /359
Spreedaz 1 1/2 cucchiai 1 cucchiaio 1/2 cucchiaio
Uova 3 2 1
Cukinia 4 cukinie 3 cukinie 2 cukinie
Latte (scremato) 1/2tazzy /7094 1/3tazza/50g?2 1/4tazzy /359
Maka tazzy / 550 g 3/4 tazze / 400 g 2 tazze / 290 g
Lievito 1 1/2 cucchiaini 1 1/4 cucchiaini 1 cukinia

9.6. Program 6 - Panel dla tramezzini

Sktadniki 1000g 7509 500g
Aqua 300ml 250ml 210ml
Sprzeda 4/3 cucchiaino 3/4 cucchiaino 2/3 cukinii
Cukinia 1 cukinia 3/4 cucchiaino 2/3 cukinii
Osiot 4/3 cucchiaino 3/4 cucchiaino 1/2 cucchiaino
Maka 3 tazze / 4409 2 1/2 tazze / 3609 2 tazge / 290g
Lievito secco 5/4 cucchiaino 1 cukinia 2/3 cukinii

9.7. Program 7 - Senza glutyna

Sktadniki 1000g

bar 310ml

Cukinia 1 cucchiaio
Sprzedaz 1/2 cucchiaino
Olio di semi di girasole 2 cukinie
Farina senza glutine 480g

Lievito secco 1 cukinia
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9,8. Program 8 - Mieszaj PL
Sktadniki 1000g FR
Aqua 330ml
Cukinia 1 cucchiaio e
spraedaz 1/2 cucchiaino
Olio di semi di girasole 2 cukinie
Farina senza glutine 4809
Lievito secco 1 cukinia

9,9. Program 9-11 Impasto na pizze di farina integrale
di grano tenero

Sktadniki 1000g

Aqua 380ml

spraedaz 3/2 cucchiaino
Olio di semi di girasole 2 cukinie
Farina senza glutine 600g

Lievito 1/2 cucchiaino

Farina senza glutyna 300 g

Oliwa z oliwek 1 cukinia
Sprzedaz 1 cukinia
Aqua 170ml

Rozne sktadniki w nel cestello nellaequencea indicata w alcie.

Wybierz program 10 z urzgdzenia na okienko.

W przypadku mani uzyj impasto fine a ottenere a disco del diametro di 25 cm
lub due dischi del diametro di 25 cm per una base piu sottile e croccante, quindi
stendere the impasto su una teglia precedentemente imburrata.

Riscaldare in forno 40 stopni co okoto 20 minut fino al raddoppio del objetosci.

Condire la base come desiderato e cuocere in forno preriscaldato a 220 stopni na
15-20 minut.
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9.10. Program 13 - Owsianka

Aqua 900ml
Riso 50g
Riso senza glutynowy 509
Cukinia 60g
Lotos 20g
Polpa dilongan 20g
Fagioli Rossi 30g
Bacche di Goji 20g
Dane kinowe 40g
Arachidi 20g

9.11. Program 15 - Jogurt

Sktadniki 1000g
Latte intero 800ml
Cukinia 40g
Coltura na jogurt 19

9.12. Program 17 - Marmellata

Sktadniki 7509

Frutta (sminuzzata) 5009

Cukinia gelificante 2:1 250 g

9.13. Program 18 - Ciasto

Aqua 30ml

Uova 3

Cukinia 1/2 tazzy / 70g
Olio di semi di girasole 2 cukinie

Maka 2 szklanki /280 g
Lievito secco 1 cukinia

200



Machine Translated by Google

10. Pulizia e ochrona PL

AVVERTENZA! FR
Pericolo di Scossa Electrica!

Zasilanie elektryczne jest kontrolowane poprzez obecnos¢

elementéw wysokiego napiecia. TO
Nie zawsze urzadzenie jest zanurzone w wodzie lub starym

Quidi!
Przede wszystkim mozna wtgczy¢ urzadzenie, zatgczy¢ wrzeciono
zasilania elektrycznego do bataganu na ziemi.

UWAGA!

Pericolo di lesioni!

Pericolo di scottature przyczyng powierzchownego molto calde.

Lasciare raffreddare Complete |'apparecchio prima di pulirlo.

AVVISO!
Pericolo di Danni!

Pericolo di Danni all'apparecchio in caso di trattamento scorretto
delle superfici delikatny dell'apparecchio.
Cestello i akcesoria (misurino, cucchiaio dosatore, pala
impastatrice e gancio) nie sg sono adatti al lavaggio in
lavastoviglie.
Nie uzywaj agresywnych lub Sciernych detergentow
Produkty posiadajace powierzchowne graffiti. Nie uzywaj
assolutamente lana d'acciaio, benzyny, rozcieniczalnikéw ani
detergentéw zawierajacych alkohol.
Spirala spiralna nie powstaje w wyniku kontaktu
z wodga! Pociaggnij spiralne riscaldante z panno asciutto.

Akcesoria cestello i gli (misurino, cucchiaio dosatore, pala impastatrice e gancio)
possono essere lavati z detergentem acqua e na stoviglie. Korpus mac-chiny
mozna zobaczy¢ z zewnatrz za pomocg panno leggermente inumidito.

Prima di rimetere the machine infunctionzione, lasciare asciugare completamente
Sprzet i akcesoria.
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10.1. Ochrona

Aby zachowac urzgdzenie, trzymaj wrzeciono na presa electric.

Prima di riporre in a armadio I'apparecchio lavato, lasciarlo asciugare e raffred-dare Complete.

11. Rozwigzywanie probleméw

Wynik materiatu bawetnianego nie ma pozadanej jakosci, drugg panorame mozna przypisac
indywidualnej przyczynie problemu.

Problem Przyczyna/rimedi mozliwa

* Troppo liquido e liquido troppo caldo (il liquido deve
zapewni¢ kompresje temperatury pomiedzy 18 a 23 °C, zgodnie z
programem szybkiego prania bawetny w temperaturze 30 i 35 °C).
* Wyprzedaz Troppo Poco.

* Troppo limevito.
Patelnia znajduje sie

na érodku. + Wilgotnos¢ powietrza lub temperatura otoczenia sg tropikalne

stary.

Coperchio & rimasto aperto troppo a longo durante la cottura.

Szybkos¢ dostawy jest tatwa. Ze smakiem dekoracji wybierasz
impostacje scar®. @

« Lievito niewystarczajace.

* Lievito scaduto.

) . « E stato aggiunto troppo poco zucchero.
Il pane non limevita

abbastanza. « E stato aggiunto troppo sale (nuoce allievito).

Ptyn jest zimny.
Dostawa odbywa sie poprzez kontakt ze sprzedazg lub z ptynem w

pierwszej kolejnosci bawetna.

+ Wilgotnos$¢ powietrza lub temperatura otoczenia jest zbyt niska.
(Warunki otoczenia nie musza by¢ modyfikowane, dlatego - w via
eccezionale - lavorare ze sktadnikami chtodniczymi i nieutylizowanymi

petni funkcje ritar-do di Avvio).
Il pane limevita

troppo. « Troppo limevito.
* Troppo liquido lub liquido troppo gorace.
* Troppo poca farina.
* Wyprzedaz Troppo Poco.

Szyba jest troppo + Niewystarczajacy ptyn.

secco e compatto. *  Lievito nie jest czasem dobrej jakosci.
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Problem Przyczyna/rimedi mozliwa PL

Szyba nie znajduje sie na
t6zeczku, a posrodku i

jest otoczona otoczeniem.

+» Dostepna jest duza ilo$¢ sktadnikow
quali frutta secca, burro, frutta disidratata, sciroppo itp.

« E stato aggiunto troppo succo di Fruit.

Patelnia jest troppo
scuro.

+ Cukinia Troppo.

+ Grado di doratura impostato troppo alto.

Patelnia to pieno di
buchi.

* Woda jest zimna.

* Troppo ptynne.

* Troppo limevito.

*» Wilgotnos¢ powietrza lub temperatura otoczenia sg tropikalne
stary.

Crosta szyby to
appiccicosa lub

szyba jest bogata
w umido.

Patelnia jest roztozona wzdtuz ptuc urzadzenia i jest wykonana z

+ Rapporto sbagliato tra sktadniki secchi e umidi. Se

Istnieje mozliwo$¢ zmniejszenia ilodci ptynu lub Lie-Vito.

bawetny. Format kondensacji nie jest taki sam jak w przypadku szyby.

Ta forma to duze
danie na crosta

patelni.

* Troppo limevito. Ridurre la ilosci na zywo.

Impasto nie jest
zro$niete i silnik
dziata.

+ Pala impastatrice lub cestello nie znajduje sie we wtasciwej pozycji.

Gli sktadniki-ti
non sono sta-ti

mescolati ade-

Dobry.

« Sktadniki s3 doktadnie takie same jak poprzednio.
+ Era impasto troppo pesante lub troppo secco.

+ Pala impastatrice nie znajduje sie we wtasciwej pozycji.

11.1. Mozliwe komunikaty o btedach

Wiadomos¢ o

btedzie

Znaczace Rimedio

Temperatura all'interno Przygotuj urzagdzenie, zanim prad i

HHH dell'apparecchio trop-po raffredda beda gotowe do pomysinego
alta uzycia.
Btad czujnika . .

EEO Skontaktuj sie z serwisem asystenta.

temperatura
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12. Smaltimento

Imballaggio

Imballaggio chroni sprzet przed kazdg sytuacjg podczas tra-sporto. Produkty sg réwniez
wykonane z materiatéw, ktére maja wykonczenie stodowe w rispetto dell'ambiente i

destinati w corretto riciclaggio.

Apparecchio
Urzadzenia sg uzywane w sposéb kontrastujacy z symbolem, w sposéb niereligijny - ale
[

sg tez mate i domowe.

Przyjdz previsto dalla direttiva 2012/19/UE, wszystkie daty cyklu zycia sprzetu
wystepujg smaltirlo correttamente.

W ten sposéb materialna zawartos¢ sprzetu jest zawsze rozdrobniona i usunieta z
otoczenia.

Consegnare aparature uzywang w punkcie raccolta per rotami di apparecchi electrici lub w centrum

riciclaggio. Wystarczy podtaczy¢ akumulator do urzadzenia i podigczy¢ go do centrum akumulatora.

Dalsze informacje mozna uzyska¢ u wszystkich wtadz lokalnych lub wtadz gminnych.

13. Dane techniczne

Napiecie jedzenia 220-240V ~50/60 Hz

Assorbita na moc 550 watéw

Pojemnos¢ Maks. 1000g

Klasa ochrony !

Wymiary: ok. 240 mm x 355 mm x 305 mm (DxSxP)
peso okoto 3,8 kg

14. Informacje o zgodnosci UE
Dzieki obecno$ci MEDION AG obecny sprzet jest zgodny z podstawowymi
wymaganiami i wszystkimi innymi dostepnymi urzgdzeniami:

+ Direttiva EMC 2014/30/UE
« Direttiva bassa napiecie 2014/35/UE

« Direttiva sulla progettazione ecocompatibile 2009/125/CE
« Dyrektywa RoHS 2011/65/UE.
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15. Informacje dotyczgce ustugi Assistance PL

FR
Przypadek, w ktérym urzadzenie nie dziata zgodnie z oczekiwaniami lub z wyprzedzeniem, ale nalezy
najpierw skontaktowac sie z klientem w celu obstugi. Istniejg rézne tryby na mettersi w kontakcie z noi. Holandia

TO

Alternatywnie istnieje mozliwo$¢ skompilowania modutu kontaktowego dostepnego na stronie
www.medion.com/contact.

Nasz zespét asystentdw jest réwniez dostepny pod telefonem.

Witochy

Orari di apertura Asystent Post-Vendita

Lun.-Ven.: 9.00 - 17.00 800 580250

Indirizzo del service di Assistantnza

G2-DUAL SaS
Centrum Serwisowe MEDION
Przez Roberto Sevardiego 8

42124 Reggio Emilia
Wiochy

Svizzera
Orari di apertura Asystent Post-Vendita
Lun.-Ven.: 9.00 - 19.00 0848-333332

Indirizzo del service di Assistantnza

Centrum serwisowe MEDION/LENOVO

Ifangstrasse 6
8952 Schlieren

Svizzera

Queste and altre isstruzioni per I'uso possono essere download dal portale
dell'assistenza www.medionservice.com.

Mozliwe jest wykorzystanie skanu kodu QR ripor-tato a fianco i $ciggniecie
urzadzen do korzystania z portali w trybie as-sistenza za pomocg urzadzenia

przenosnego.
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Nota prawna Prawa

autorskie © 2023

Ostatnia aktualizacja: 28 lutego 2023 Tutti
i diritti riserati.

Niniejsza instrukcja dla uzytkownika chroni réwniez prawa autorskie.
Odbywa sie to w formie mechaniki, elektroniki i w innych formach wedtug autorskiego zapisu strony
producenta.

Prawa autorskie appartiene all'azienda:

MEDION AG
Przy Zehnthofie 77
45307 Jedzenie

Niemcy

L'indirizzo reportato sopra non e quello a cui sentire la merce resa. Po raz pierwszy kontaktujemy

sie z klientem w celu obstugi Panstwa.
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16. Informacja o ochronie danych osobowych PL

FR
Egregio klienta!
The informiamo che noi, MEDION AG, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen, Germania, jest odpowiedzialny za Holandia
trattamento dei suoi dati personali.
W zakresie ochrony Twoich danych wspieramy Cig, z ktérym nalezy sie skontaktowa¢ MEDION AG, Data TO
Protection, Am Zehnthof 77, D-45307 Essen, Germania; datenschutz@medion.com. Trattiamo i suoi dati
ai fini dell'elaborazione della garanzia e dei Processi eventualmente connessi (ad es. ripa-razioni) e -

baasiamo I'elaborazione dei suoi dati sul Contractto di acquisto concluso con noi.

Trasmetteremo i suoi dati ai fornitori di servizi di riparazione da noi incaricati per la gestione della garanzia
e dei relativi Processi (ad es. riparazioni). Standard, conser-viamo i suoi dati personali na jeden periodo di

tre anni al fine di rispettare i suoi diritti di garanzia previsti dalla legge.

Mamy do czynienia ze wszystkimi informacjami o naszych osobistych interesach, bez jakiejkolwiek korekty,
anulowania, ograniczenia pracy, sprzeciwu wobec wszelkich danych i wszelkiej mozliwosci przenoszenia
danych.

Informacje i informacje o anulowaniu podlegaja réwniez ograniczeniom zgodnie z 88 34 i 35, po drugie, w
zakresie ochrony danych maja zastosowanie szczegélne przepisy prawne zgodnie z BDSG (art. 23 RGPD).
Sussiste inoltre and diritto di ricorso presso un'authorita di controllo kompetentny do ochrony danych (art.

77 RGPD w potaczeniu disposto z articolo 19 secondo specjalne dyspozycje legalne tedesche in materia di
ochrony danych zgodnie z BDSG). Przez ME-DION AG, regionalny zaktad karny ds. ochrony danych i
wolnosci w postaci Renania Settentrionale-Vestfalia, casella postale 200444, D-40212 Disseldorf,

www.ldi.nrw.de.

Praca na tych danych jest konieczna do zarzadzania gwarancja; senza sponibilita dei dati necessari

opowies¢ gestione non & mozliwe.
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